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Bu calismada balkabagindan elde edilen lif konsantresi farkli oranlarda (% 0, 0.5, 1.0,
1.5) dondurma iiretiminde kullanilmis ve balkabag lifinin dondurma miksi ve belli
stireler depolanan (1., 30., 60., 90. giin) dondurmanin fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozelliklerine etkisi aragtirilmistir. Bal kabagi lifi ilavesi, dondurma mikslerinin kuru
madde miktarlarini, kiil miktarlarin1 ve viskozite degerlerini artirmis, pH degerleri ile
titrasyon asitligini etkilememistir. Bal kabagi lifi, dondurma mikslerinin L* degerlerini
azaltmis, a* ve b* degerlerini ise artirmigtir. Dondurma misklerine katilan bal kabagi
lifi arttikca toplam diyet lif miktarlari, toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan
aktivite degerleri artmistir. Dondurma 6rneklerinde, bal kabag: lifi arttikca kuru madde
miktari, kiil miktar1 ve hacim artis1 degerlerinde artis goriilmiistiir. Farkli oranlarda bal
kabagi lifi igeren ve 90 giin depolanan dondurmalarin pH ve titrasyon asitligi degerleri,
katma oranina bagli olarak degismemis fakat depolamaya bagli olarak biraz artmistir.
Dondurma orneklerinde, bal kabag: lifi arttikga erime oranlari azalmis, ilk damlama
sireleri ve sertlik degerleri artmis, bu degerler depolama siirelerinden fazla
etkilenmemistir. Bal kabagi lifi arttikga dondurma 6rneklerinde L* degerleri azalmis, a*
ve b* degerleri ise artmistir. Depolama ile dondurma orneklerinin a* degerlerinde
artma, L* ve b* degerlerinde ise azalma meydana gelmistir. Dondurma 6rneklerinin
toplam diyet lif miktarlari, toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivite
degerleri bal kabagi lifi katkisi ile artmistir. Depolama siiresince toplam diyet lif
miktarlarinda degisme olmamis, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite
degerlerinde azalma meydana gelmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore,
kontrol 6rneginden sonra en begenilen dondurma 6rnekleri %1.0 bal kabagi lifi iceren
dondurma 6rnekleri olmustur.

Haziran 2016, 80 sayfa
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ABSTRACT
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USING OF FIBER CONCENTRATE OBTAINED FROM PUMPKIN IN ICE CREAM
PRODUCTION
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In this study, fiber concentrate derived from pumpkin was used in ice cream production
at different rates (0%, 0.5, 1.0, 1.5 ) and pumpkin fibers’ effect on physical, chemical
and sensory properties of ice cream mix and ice cream stored a certain period of time (
1, 30, 60, 90 days) were investigated. Pumpkin fiber addition increased the amount of
dry matter and ash content of ice cream mix, viscosity values, did not affect the
titratable acidity and pH. Pumpkin fiber reduced the L* values of ice cream mix, a* and
b * values were increased. As pumpkin fiber added to icecream mix increased, the total
dietary fiber content, total phenolic contents and antioxidant activity values increased.
In ice cream samples, increases in the amount of dry matter, ash and volume were
observed with pumpkin fiber increasing. pH and titratable acidity values of ice cream
containing pumpkin fiber at different rates and stored 90-day did not change depending
on the addition rate but increased somewhat, depending on storage. In ice cream
samples, as pumpkin fiber increased the melting rate decreased, in the first dripping
time and hardness values increased, these values are not affected from storage period.
While pumpkin fibers are increasing, L* values decreased, a* and b* values increased
in ice cream samples. a* values of storage and freezing samples increased, whereas L*
and b* values decreased. The amount of total dietary fiber, total phenolic contents and
antioxidant activity values of ice cream samples increased with pumpkin fiber addition.
During the storage period, the total amount of dietary fiber did not change, but a
decrease in total phenolic content and antioxidant activity values occurred. According to
the sensory evaluation, top-rated ice cream samples after control samples were samples
containing 1.0% pumpkin fibers.

June 2016, 80 pages

Key Words: Pumpkin fiber concentrated, ice cream, total dietary fiber content, total
phenolic contents, antioxidant activity
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1. GIRIS

Dondurma; siit ve iiriinleri, tatlandirict maddeler, stabilizer-emiilsifiyerler, renk, aroma
ve c¢esni maddelerinden olusan karisimin dondurucu adi verilen 6zel diizenlerde
islenmesiyle elde edilen bir iiriindiir. Dondurmanin besin degeri ve enerji igerigi
bilesimindeki maddelere bagli olarak degismekte; ayni miktardaki siite gore daha
yiiksek oranda enerji, vitamin ve mineral saglayan dondurmada siittekinin 3-4 kat1 kadar
yag, karbonhidrat ve protein bulunmaktadir. Ayrica yapiminda kullanilan meyve,
kuruyemis, yumurta, cesitli seker ve sekerleme iiriinleri, stabilizerler ve emiilgatorler

besin degerinin artmasini saglamaktadir.

Dondurma, degisik tiiketici gruplarinin ihtiyacina cevap verebilecek sekilde bilesimi
degistirilebilen ve c¢esitlendirilebilen {irlinlerden birisidir. Yag ve seker igerigi
azaltilarak ya da tatlandirict maddenin tipi degistirilerek farkli tipte dondurma iiretimi
gerceklestirilebilmektedir. Bilesiminin biyoaktif unsurlarla zenginlestirilebilmesi,
probiyotik bakterilerin ve prebiyotik liflerin kullanimina elverisli olmasi, dondurmay1

fonksiyonel bir {iriin haline getirmektedir.

Son yillarda beslenmeye bagli bir takim hastaliklarin yayginlagsmas iizerine, gidalardaki
fonksiyonel bilesikler olarak tanimlanan diyet lifler, antioksidanlar, fenolikler vb.
fitokimyasallara ilgi giderek artmistir. Bunun nedeni, toplumlarin lif miktar1 az olan
gidalan tiiketmeleri sonucunda kalp ve damar hastaliklari, kolon kanseri, hemoroid,
divertikiiloz gibi hastaliklara yakalanma riskinin giderek artmasidir. Sadece bitkisel
gidalarda bulunan, viicutta dnemli metabolik ve fizyolojik etkileri bulunan ve insan
sindirim enzimleri tarafindan pargalanamayan seliiloz, hemiseliiloz, lignin, pektin ve
gam maddeleri gibi diyet lif bilesiklerinin saglik {izerinde olumlu etkileri bulunmaktadir
(Asp vd. 1993). Bunlarin bagirsak igeriginin hacmini arttirmalari, bagirsak hareketini
diizenlemeleri, bagirsakta bulunan yararli mikroflora gelisimini saglamalari, tampon
kapasiteleri nedeniyle mide asidinin fazlasini baglamalari, viicutta serum kolesterol ve
diisiik densiteli lipoprotein kolesterol oranini diizenlemeleri gibi bir¢ok yararh

etkilerinin oldugu bildirilmektedir (Peters 2003). Diyet liflerin glukoz, insiilin ve



glukagon diizeyini diisiirerek veya gastrointestinal hormon salgisint azaltarak glukoz

absorpsiyonunu yavaslattigi ifade edilmektedir (Asp vd. 1993).

Yapilan ¢alismalar, fenoliklerin ve antioksidanlarin insanlarda bir takim kronik risk
faktorlerinin diisiirilmesinde ¢ok Onemli rollerinin bulundugunu ortaya koymustur.
Fenolik maddeler viicuda alindiklarinda antioksidan, antiaging, antikanserojen olarak
gorev yapabilmektedirler (Han vd. 2007). Antioksidanlarin ise oksidatif strese karsi
organizmayl korumalar1 disinda viicutta 6zellikle de sindirim sisteminde ve kolon
dokusundaki serbest radikalleri, reaktif oksijen ve nitrojen bilesiklerini ortadan kaldirici,
enzim sistemini (lipoksigenaz gibi) diizenleyici etkileri oldugu, diizenli olarak
alindiklarinda da koroner kalp hastaligi ve baz1 kanser formlarma yakalanma riskini

diistirdiikleri hakkinda bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir (Duthie ve Crozier 2000).

Meyve ve sebzeler, yiiksek oranda lif igermeleri, flavanoidler, karotenoidler ve
polifenoller gibi biyoaktif bilesikler bakimindan zengin olmalari, kuvvetli antioksidan
Ozellikleri nedeniyle iyi birer diyet lif kaynagi olarak gosterilmektedir (Fernandez-
Ginez vd. 2003).

Balkabagi, kabakgiller (Cucurbitaceae) familyasinda yer almakta; Tiirkiye, Amerika,
Cin, Misir ve Hindistan basta olmak iizere diinyada yaygin olarak tiiketilmektedir.
Balkabagi, mineral ve diyet lif bakimindan zengin olmakla beraber fenolik ve
antioksidan bakimindan da iyi bir kaynaktir. Balkabagi pulpu yiiksek oranda diyet lif
icermektedir (Escalada vd. 2006)

Dondurma yliksek besleyici ve yiiksek kalori degerine sahip olmakla beraber diyet lif ve
dogal antioksidan yoniinden zengin bir {iriin olarak goriilmemektedir. Bu nedenle son
yillarda yapilan ¢alismalarda antioksidan ve diyet lif iceren bazi meyve ve sebzeler
dondurma bilesimine eklenerek s6z konusu bilesenler yoniinden zenginlestirmeye
yonelik  calismalar  gerceklestirilmektedir  (Soukulois vd. 2014).  Ozellikle
turunggillerden elde edilen lifler yag ikame maddesi ve yap1 ve tekstiiri diizeltici ajan
olarak dondurma {iretiminde kullanilmaktadir (Dervisoglu ve Yazict 2006, Sun-

Waterhouse vd. 2013, Crizel vd. 2013).



Bu c¢alismada bal kabagindan belli islemler sonucunda elde edilen ve diyet lif,
antioksidan, fenolik vb. fitokimyasallarca zengin olan konsantre lifin dondurma

tiretiminde kullanilarak {irtiniin fizikokimyasal, besinsel ve duyusal niteliklerine etkisi

belirlenecektir.



2. KAYNAK OZETLERI

Dondurma; siit ve triinleri, tatlandirict maddeler, stabilizerler, emiilsifiyerler, renk,
aroma vb. maddelerin katilip pastorize edilerek hazirlanan miksin homojenize edilmesi,
sogutulmasi, olgunlastirilmasi ve dondurulmasi ile elde edilen donmus bir siit tirliniidiir
(Frost vd. 2005, Giiner vd. 2007, Singh vd. 2014). Pastorize edilip olgunlastirilmis
mikse havanin katilmasi ve olusan karisimin uygun sartlarda dondurulmasi ile elde
edilen dondurma, yag, protein, seker, mineral maddeler ve buz kristallerinin bir
dispersiyonu seklinde olup kompleks kolloidal donmus bir yapiya sahiptir (Marshall vd.
2003, Soukoulis vd. 2009).

Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’ne gore dondurma; “Igerisinde tat ve cesidine
gore, slit ve/veya siit lirlinlerini, igme suyu, seker ve izin verilen katki maddelerini
bulunduran, istenildiginde salep, yumurta ve/veya yumurta tirlinleri, aroma maddeleri
ve c¢esni maddeleri gibi bilesenleri igeren karisimin pastorizasyon sonrasi, teknigine
uygun olarak islenmesi ve dondurulmasi ile elde edilen, yumusak halde ya da

sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan bir triindiir” seklinde tarif edilmektedir

(Anonymous 2005).

Dondurmanin tarihgesi bundan yaklasik 3000 yil &ncesine dayanmaktadir. Ilk kez
Cinliler karla meyve sularii karistirarak tiiketmisler, daha sonralar1 dondurma benzeri
bu iiriinler Venedik ve Kuzey Italya’ya gotiiriilmiis ve buradan da tim Avrupa’ya
yayilmstir. Tiirkiye’de dondurmanin iiretimi hakkinda kesin bir bilgi olmamakla
beraber dondurmanin, ilk olarak 1900 lii yillarmn baslarinda Istanbul’da yapildigs,
buradan da Anadolu’ya gectigi sanilmaktadir. ilk zamanlar dondurma iiretimi bazi
lokanta ve otellerde yapilirken daha sonralar1 diikkan ve sokak dondurmaciligi ortaya
cikmis ve teknik bilgi ve modern ekipmanlarin olmadig: kii¢lik isletmelerde dondurma
yapilmaya baslanmistir. Dondurma {iretimi i¢in ilk modern tesis Ankara’da Atatiirk
Orman Ciftliginde kurulmustur. Gliniimiizde ise dondurma iiretimi, son derece modern

tesislerde farkl gesitlerin iiretildigi dnemli bir sanayi kolu haline gelmistir.



Dondurma; siit {irtinleri igerisinde oldukca fazla tercih edilen, zengin bir besin igerigine
sahip bulunan, sindirimi kolay, kendine 6zgii tat, aroma ve tekstiirli olan ayrica tiiketici
tarafindan ferahlatic1 6zellikleri nedeniyle, daha fazla yaz aylarinda tiiketilmekle
beraber, yil boyunca da tiiketim aligkanligi devam eden bir gida maddesidir(Cruz
vd.2009). Dondurma karbonhidrat, yag, protein gibi makrobilesenler; A, D ,E
vitaminleri ile kalsiyum gibi mikrobilesenler bakimindan zengin olmasina karsin C
vitamini, renk maddeleri ve fenolik maddeler gibi dogal antioksidanlar bakimindan ise

oldukga zayiftir (Sun-Waterhouse vd. 2013).

Dondurmanin bilesiminde ¢ok ¢esitli vitaminler (A, D, E, K, B2, B6, B12 ve C) ile
yeterli sayilabilecek diizeyde bazi mineral maddeler (Ca, P, Mg, Na, K, I, Mn ve Zn)
bulunmaktadir. Ayrica dondurma yapiminda kullanilan siitiin bilesiminde bulunan
proteinler esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli bir bi¢cimde icermekte ve
dondurmada siite gore daha fazla yag ve protein bulunmaktadir. Bu nedenlerden dolay:
dondurma beslenme ve kalori bakimindan Onemli bir siit iiriinii oldugu ifade

edilmektedir (Erkaya vd. 2012).

Son yillarda bilingli tiiketicilerin saglikli ve fonksiyonel gida tiiketmek istemeleri
nedeniyle diyet lifler (Soukoulis vd. 2009), probiyotikler (Alamprese vd. 2002, Akin vd.
2007), laktik asit bakterileri (Hong ve Marshall 2001), alternatif tatlandiricilar
(Soukoulis, Lyroni ve Tzia 2010), dogal antioksidanlar (Hwang vd. 2009) ve diisiik
glisemik indeksli tatlandiricilar (Whelan vd. 2008) gibi besinsel ve fizyolojik 6zellikleri

olan bilesenler dondurma iiretiminde kullanilmaya baslanmistir (Soukoulis vd. 2010).

Diyet lif, insan viicudundaki sindirim enzimleri tarafindan hidroliz edilemeyen, seliiloz,
hemiseliiloz, lignin, oligosakkaritler, zamk maddeleri, pektin gibi bilesiklerden olusan
bitki hiicresi materyali olarak tanimlanmaktadir (Vergara-Valencia vd. 2007). Meyve ve
sebzeler, baklagiller, tahillar diyet lif icerigi bakimindan zengin gidalar olarak
bilinmektedir ~ (Dreher  2001). Diyet |lif bilesiklerinin  sahip  olduklari
¢oziiniirliik/viskozite, hacim arttirma, baglama kapasitesi ve sindirilebilirlik gibi fiziksel
ozellikler saglik {iizerindeki fizyolojik etkilerinin temel nedenini olusturmaktadir

(Schneeman 1998). Diyet lif bilesikleri kaynaklarina, ¢oziiniirliiklerine ve kimyasal


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364381000160X#bib30
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yapilarina bagl olarak hastalik risklerinin azaltilmasinda biiyiik rol oynamakta, kolon
kanseri, obesite, hemoroid, divertikiiloz, gibi hastaliklar {izerinde olumlu etkileri
bulunmaktadir (Peters 2003). Yiiksek lif icerikli gidalarin tiikketimi ile hipertansiyon ve
diyabet gibi rahatsizliklarin da giderilebilecegi ifade edilmektedir(Rodriguez vd. 2006).

Diyet lif bilesiklerinin bagirsak igeriginin hacmini arttirdiklari, bagirsak hareketini
diizenledikleri ve bagirsakta bulunan yararli mikroorganizma florasinin gelismesini
sagladiklari, tampon kapasiteleri nedeniyle mide asidinin fazlasini baglayabildikleri
ifade edilmis, bunlarin obesite, kolon kanseri, hemoroid, divertikiiloz gibi hastaliklara
olumlu etkilerinin oldugu belirtilmistir (Dreher 2001, Schneeman 2001, Slavin vd.
2001, Bingham 2003, Peters 2003). Diyet lif bilesikleri viicuttaki serum kolesterol
seviyesini diisiirerek LDL kolesterol (diisiik densiteli lipoprotein kolesterol) oranini
diizenlemekte, boylece damar tikanikligina ve koroner kalp hastaliklarina yakalanma
riskini de azaltmaktadir (Dreher 2001, Terry 2001, Bingham 2003, Peters 2003). Bazi
kaynaklarda giinliik diyet lif tiiketimi kisi basina yaklagik 20-35 g/giin ya da 10-13
g/1000 kcal olarak verilirken (Thebaudin vd. 1997, Dreher 2001, Kathy 2005) bazi
kaynaklarda giinliik alinmas1 gereken diyet lif miktar1 kadinlar i¢in 25 g/giin, erkekler
icin 28 g/giin olarak verilmektedir (Trumbo vd. 2002). Yapilan ¢alismalar sonucunda
yeterli miktarda alinan diyet lifin kolorektal kansere yakalanma riskini %40 oraninda
azaltigr ifade edilmistir (Kathy 2005). Marlett vd. (2002) tarafindan yapilan bir
calismada giinde 50 g diizeyindeki diyet lifin uzun siireli tiiketimi ile tip I diyabet
hastaliginin goriilme olasiliginin 6nemli dl¢lide azaldigi belirtilmistir. Baz1 arastiricilar
¢Oziiniir diyet lifin yiiksek hipokolesterolemik etkiye sahip oldugunu ve saglik acisindan
¢Oziinlir diyet lifin ¢ozlinmeyen diyet life oraninin énemli oldugunu ifade etmislerdir

(Schneeman 1987, Jaime vd. 2002, Figuerola vd. 2005).

Diyet lif genelde viskoz ve hidrokolloid tabiatinda oldugundan gidalarda su tutucu, jel
olusturucu, kivam artirici, film olusturucu, emiilsifiye edici ajan ve stabilizor olarak
kullanilirlar. Diyet liflerin gidalarda kalori degerini azaltmalari, yag yerine ikame
edilebilme Ozellikleri, yiiksek su tutma kapasitelerine sahip olmalari, yapiskanlig
azaltmalari, stabilizor ve tekstiir diizenleyici, viskozite ve jel olusturma Ozellikleri

bulunmaktadir (Inglett 1997, Gelroth ve Ranhotra 2001, Vergara-Valencia vd. 2007).



Beslenme ve lifin fonksiyonel 6zellikleri agisindan diyet lifin yapisindaki suda ¢oziinen
lif miktariin ¢dziinmeyen lif miktarina oraninin da 6nemli oldugu, gida ingredienti
olarak kullanilacak diyet liflerinde bu oranin 1:2 oraninda olmasinin uygun olacagi

ifade edilmektedir (Schneeman 1987, Jaime vd. 2002).

Beslenme ve saglik iizerindeki olumlu etkilerinin anlagilmasindan sonra diyet lifin
“fonksiyonel katki” olarak kullanilmasinda ve gidalarin diyet lifce zenginlestirilmesi
uygulamalarinda 6nemli artis olmustur (Dreher 2001, Chau vd. 2004, Rodriguez vd.
2006, Sudha vd. 2007). Yapilan aragstirmalarda, meyve ve sebzelerden elde edilen diyet
liflerin ~ fonksiyonel ozelliklerinin, yiiksek miktarlarda biyoaktif bilesikleri
icermelerinden kaynaklandig: ifade edilmektedir (Saura-Calixto 1998). Flavonoidler ve
karotenoidler yliksek antioksidan aktiviteleri nedeniyle, hiicre membranlarindaki serbest
radikallere baglanarak yag asitlerinin peroksidasyonunu onlemekte bdylece hiicre

inaktivasyonunu engellemektedir (VVergara-Valencia vd. 2007).

Gidalarda fonksiyonel katki olarak kullanilan ve fonksiyonel o6zellige sahip olan
bilesenlerin gidalarda oldugu sekliyle yani saf haliyle alinmasi 6nemli noktalardan
birisidir. S6z konusu bilesenler “nutrasetik” veya “gida biitlinleyici” terimi adi1 altinda
tablet, kapsiil, yumusak jel, jelatin kapsiil, sivi veya toz halinde ticari olarak
bulunabilmektedir. Ancak ticari olarak tiiketilen bilesenler ayni fonksiyonel 6zelligi
gostermemektedir. Ciinkii izole edilen saf bilesenler hem biyoaktivitelerini kaybetmekte
hem de gidanin igindeki diger bilesenlerle sinerjistik etkiye girmediklerinden
fonksiyonel etkileri azalmaktadir. Bu bakimdan meyve ve sebzeler en iyi kaynak olarak

goriilebilir.

Meyve ve sebzelerin posa ve kabuklar1 6nemli oranda diyet lif bilesikleri icermektedir.
Ayrica bunlarin besleme 6zelliklerinin {istiin, kalori degerlerinin diisiik, su ve yag tutma
kapasitelerinin yiiksek, iirlin tadindaki etkilerinin olumlu olmasi gibi 6nemli avantajlari
bulunmaktadir. Meyve-sebze posa ve kabuklarinin diyet lif kaynagi olmasi yaninda en
onemli avantajlarindan birisi de bilesimlerinde bulunan birtakim biyoaktif bilesiklerdir.
Bu bilesikler sayesinde kolon ve karaciger kanseri hiicrelerinin geligmesini engelleme

ozelligine sahip bulunmaktadir (Fernandaz-Ginez vd. 2003).



Bitkiler ve 6zellikle ¢ilek gibi meyvelerin yiiksek antioksidan aktivitesi, mineral madde,
vitamin ve lif igerigi nedeniyle saglik iizerine c¢ok Onemli etkilerinin oldugu
belirtilmistir (Zhao 2007). Meyveler ¢ok cesitli renklere sahip bulunmaktadir. Ozellikle
kirmizi, mavi ve turuncu renklerin antosiyanin ve karotenoidlerden sorumlu oldugu
belirtilmektedir (Brouillard 1983). Birgok arastirici, meyvelerin bu 6zellikleri nedeniyle
dondurmanin besin degerini artirmak, dondurmaya fonksiyonel 6zellik kazandirmak,
tiikketicinin begenecegi farkli cesitler iiretmek amaciyla degisik meyveleri degisik
sekillerde ( meyve posasi, ekstraktt vb.) dondurmada kullanarak dondurmanin fiziksel,

kimyasal, tekstiirel, duyusal ve besinsel 6zelliklerini arastirmaktadirlar.

Erkaya vd. (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada, dondurmanin besin degerini
artirmak ve fonksiyonel bir dondurma tiretmek i¢in dondurmaya farkli oranlarda (%S5,
10, 15) Bektasi iiztimii (Physalis peruviana L.) katilmis ve bunlarin dondurmalarin
fiziksel, kimyasal, mineral igerigi ile duyusal Ozelliklerine etkileri arastirilmigtir.
Calisma sonunda Bektasi liziimii katma oranina bagli olarak dondurma 6rneklerinin Fe,
Zn, Mn, K ve Na miktarlarinin arttig1, Ca ve P igeriginin azaldigi, Mg igeriginin ise
degismedigi ifade edilmistir. Ayrica duyusal degerlendirme sonucunda panelistler
tarafindan en yiiksek puanin %15 bektasi iliziimii iceren dondurmalara verildigi

gorilmiistiir.

Sun-Waterhouse vd. (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ti¢ farkli kividen ( yesil,
altin ve kirmizi) elde edilen kivi suyu ile dondurmalar yapilmis ve bunlarin
dondurmanin antioksidan, toplam fenolik ve C vitamini iizerine etkileri incelenmistir.
Calisma sonucunda toplam fenolik igerigi ve antioksidan aktivitesinin en fazla kirmizi

kividen elde edilen dondurma 6rneklerinde bulundugu belirtilmistir.

Meyve suyu sanayinde, meyve suyu lretildikten sonra geriye kalan atiklar iyi bir diyet
lif kaynagi olmakla beraber bunlar genelde hayvan yemi ya da giibre olarak
kullanilmaktadir. Ayrica bu atiklar ciddi bir ¢evre sorununa neden olmaktadirlar (Lario
vd. 2004). Meyve suyu sanayi yan uriinii olan bu atiklarin degerlendirilmesi ve
bunlardan elde edilen liflerin gidalarda kullanilabilirligini arastirmak i¢in c¢aligmalar

yapilmustir.



Turunggil liflerinin dondurmada kullanimi iizerine Dervisoglu ve Yazict (2006)
tarafindan yapilan bir ¢caligmada turunggil lifi farkli oranlarda, stabilizor/emiilsifiyerle
birlikte ve stabilizor/emiilsifiyer olmadan katilarak dondurma 6rnekleri hazirlanmistir.
Calisma sonucunda turunggil lifi ve stabilizor/emiilsifiyer kombinasyonunun birlikte
kullanildigir dondurma o6rneklerinden dana iyi sonuglarin alindigi ve dondurmada
kullanilabilecek ~ maksimum  konsantrasyonun  %0.8  turuncgil lifi  ve

stabilizor/emiilsifiyer kombinasyonunun oldugu ifade edilmistir.

Cam vd. (2013) tarafindan yapilan bir ¢aligmada dondurmada, yiiksek antioksidan ve
fenolik igerigine sahip olan nar kabugu kullanilmistir. Calisma sonunda nar kabugunun
dondurmanin fenolik icerigini, antioksidan aktivitesini artirdigi, antidiyabetik
ozelliklerini olumlu etkiledigi, pH, toplam asitlik ve renk degerlerinde ise Gnemli
degismeler meydana getirdigi belirtilmistir. Ayn1 zamanda nar kabugu yaginin siit yagi
ile yer degistirmesi ile dondurmanin konjuge yag asit igeriginde artis meydana

gelmistir.

Diyet liflerin 6nemi sadece saglik lizerine olumlu etkileri nedeniyle degildir. Bunun
yaninda fonksiyonel ve teknolojik oOzellikleri nedeniyle de gida sanayinin bir¢ok
alaninda kullanilmaktadirlar. Diyet lifler gidalarda tekstiir, jellesme, emiilsifiye ve
stabilize etme Ozellikleri gostermekte ve yag ikame edici olarak kullanilmaktadirlar.
Karbonhidrat esasli yag ikame edicilerin fonksiyonel olarak jel formunda ve viskozitede
artis saglayip tat ve tekstiirii diizenledigi ve su tutma kapasitesini arttirdigi ifade

edilmektedir (Dervisoglu ve Yazici 2006).

Dondurma iiretiminde meyve liflerinin kullaniminin, uzun siire depolamada olusan
rekristalizasyonun azalmasi, miks viskozitesinin artmasi, buz kristal biiyiikliigii {izerine
olumlu etkisi, daha fazla homojen hava kabarciklarinin olusumunu saglamasi, lif ve
erime Ozellikleri nedeniyle yapida diizelme olmasi, soguk hissinin azalmasi gibi

avantajlart bulunmaktadir (Anonymous 2000).



Soukoulis vd. (2009) yaptiklar1 bir ¢alismada yulaf, bugday, elma ve iniilin lifleri
kullanarak dondurma Ornekleri hazirlamis ve bu liflerin dondurmanin reolojik
Ozellikleri ile termal 6zelliklerine etkilerini incelemislerdir. Seliiloz ve hemi seliillozdan
meydana gelen suda c¢oOziinmeyen lifler viskoziteyi 6nemli oranda arttirmis, suda
¢oziinen lifler ise dondurma O&rneklerinin reolojisini fazla etkilememistir. Calisma
sonucunda arastiricilar, donmus siit irlinlerinde kristalizasyonu ve rekristalizasyonu

kontrol etmek amaciyla diyet liflerin potansiyel kullanimini1 6nermislerdir.

Diistik yagl ve yiiksek lifli gidalar obezite, kolon kanseri, kardiovaskiiler hastaliklar
gibi rahatsizliklara yakalanma riskini azaltmaktadir (Mansour ve Khalil 1997). Bu
nedenle dondurma endiistrisinde diyet lif gibi yag ikame edici 6zellige sahip katkilar
kullanilarak tat ve tekstiir gibi 6nemli faktorleri degistirmeden az yagli ve yagsiz
dondurma gesitleri gelistirmek i¢in ¢alismalar yapilmaktadir (Cadena ve Bolini 2011).
Bu c¢aligmalardan birisi Crizel vd. (2013) tarafindan, meyve suyu yan iriinii olan
portakal lifleri tizerinde yapilmistir. Arastiricilar portakal liflerinin  6zelliklerini
belirleyip dondurmalarda yag ikame edici olarak kullanilabilirliklerini incelemislerdir.
Bu amacla birisi kabuk, pulp ve tohumlardan; digeri ise sadece kabuk kismindan olusan
iki farkli portakal lifi kullanmislardir. Her iki lif 6rneg8inin de toplam diyet lif miktari
yiiksek olup, ¢Oziiniir ve ¢oziinmeyen diyet lifler arasindaki oran istenen diizeyde
bulunmustur. Fenolik bilesikleri ve karotenoid igerigi bakimindan oldukg¢a iyi durumda
olan portakal liflerinin dondurmanin renk, koku ve tekstiir gibi 6zelliklerinde onemli
degisikliklere neden olmadan %70 oraninda yagin azaltilmasi saglanarak dondurmada

yag ikame edici olarak kullanilabilecegi ifade edilmistir.

Limsuwan vd. (2014), baz1 segilmis bitki ekstraklar ile zenginlestirilmis, sekersiz ve
yag1 azaltilmis siit bazli dondurmalar yapmiglar ve bunlarin toplam fenolik madde
icerigini, antioksidan aktivitesini ve besinsel degerlerini incelemislerdir. Calismada bu
bitki ekstraklari ile yapilmis dondurmalarin kontrol 6rnegine gore toplam fenolik madde
iceriginin, antioksidan aktivitesinin arttigini, glisemik indeksin ise diistiigiinii ifade

etmislerdir.
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Fonksiyonel gidalar; viicudun temel besin 6geleri gereksinimini karsilamanin disinda
insan fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlari tizerinde faydalar saglayan, hastalik riskinin
azaltilmasi gibi olumlu etkileri gergeklestiren, boylelikle hastaliklardan korunma ve
daha saglikli bir yasama ulasmada etkinlik gosteren gidalar ya da gida bilesenleri olarak
tanimlanmaktadir (Blades 2000, Roberfroid 2000, Bekers vd. 2001). Son yillarda,
fonksiyonel gidalarin iiretimi amaciyla siit iiriinlerinde tahillar, sebze, meyve ve cesitli
bitkisel katkilarin kullanimui ile diyet lif ile zenginlestirilmis gidalar iiretilmektedir.
Fonksiyonel o6zellik tasiyan diyet liflerin saglik ilizerine olumlu etkilerinin ortaya

¢ikmasiyla bu tirlinlerin tiikketimine olan egilim her gegen giin artmaktadir.

Karaman (2009) tarafindan siyah cay, adagayi, papatya ve thlamur gibi bitki caylar ile
farkli oranlarda ve farkli sicakliklarda aromatize edilmis dondurma tiretimi arastirilmis
ve elde edilen dondurma miksleri ile dondurmalarin baz1 fiziksel, kimyasal, reolojik ve
duyusal 6zellikleri incelenmistir. Dondurma 6rnekleri igerisinde en fazla kuru madde
papatya cayi ile aromatize edilen o6rneklerde, en fazla kiil oran1 ve asitlik degeri ise
siyah cay ile aromatize edilen 6rneklerde saptanmustir. Ornekler igerisinde toplam
fenolik madde miktar1 en fazla siyah ¢ayli drneklerden elde edilirken adagayli, papatya
ve thlamurlu 6rneklerde bu deger fazla artis gostermemistir. Hacim artis indeksi ve
erime orani degerleri agisindan, cay tipi, cay miktar1 ve demleme sicaklig1
parametreleri etkisi ile Ornekler arasinda farkliliklar meydana gelmistir. Duyusal
degerlendirme sonucunda panalistler tarafindan en fazla papatya ¢ayr aromali

dondurma, en az ise adagay1 aromali dondurma begenilmistir.

Dervisoglu vd. (2004) saglik iizerine olumlu etkileri bulunan bilesenleri iceren yagsiz
soya ununun, vanilyali dondurmalarin fiziksel, kimyasal ve duyusal O6zelliklerine
etkisini aragtirmiglardir. Bu ¢alismanin sonucunda soya ununun dondurmalarda azot, pH
ve B'renk degerini arttirdigini, titrasyon asitligi, hacim artis1, Ive d'renk degerlerini ise
azalttigin1 ifade etmislerdir. Ayrica dondurmada yagsiz soya unu ilavesi arttikga,

dondurmalarin viskozite degerlerinin azaldig: bildirilmistir.
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Son yillarda fonksiyonel gidalar énem kazanmig, bu nedenle de bircok meyve ve
bitkinin fonksiyonel ozellikleri ve Ozellikle de bunlarin potansiyel olarak gidalarda
kullanilabilirligi arastirllmaya baslanmistir.  Bilindigi gibi sarap {izimden elde
edilmekte ve iiziim sarabmin figilarda dinlendirilmesi sirasinda maya, iiziim sapi,
kabugu, cekirdegi ve pulp igeren tortu kismi dibe c¢okerek ayrilmaktadir. Bu ¢dken
kisim atik bir {irlin olup yiiksek fenolik icerigine ve kuvvetli antioksidan 6zelligine
sahip bulunmaktadir (Salmon vd. 2000, Negro vd. 2003 ). Bu o6zellikleri nedeniyle
lizlim sarabi tortusunun dondurmada kullanilabilirligi tizerine ¢alismalar yapilmistir. Bu
calismalardan birisinde Hwang vd. (2009), iiziim sarabi tortusu ilave edilerek dondurma
yapmig ve Uziim sarabi tortusunun dondurmanin reolojik ozellikleri ile antioksidan
aktivitesine etkilerini arastirmiglardir. Dondurmaya iiziim sarabi tortusu ilavesi
dondurmanin pH, erime orani, sikilik, parlaklik degerleri ile dondurmada donabilir su
miktarin1 azaltmig buna karsilik viskozite, sarilik ve yagm destabilizasyonunu
artirmustir. Uziim sarabi tortusunun %10-%15 oraninda kullanilmasi1 dondurmada over-
run degerini azaltmis, yag globiillerinin partikiil bityiikliigiinii arttrmistir. Uziim sarabi
tortusunda bulunan antioksidanlar, dondurmada stabil kalmis ve dondurmanin
indirgenme giiciinii ve DPPH radikal baglama aktivitesini arttirmustir. Arastiricilar,
lizim sarabi tortusunun dondurmanin antioksidan aktivitesini arttirmasi nedeniyle
dondurma endiistrisinde bir katma deger madde olarak kullanilabilecek potansiyele
sahip oldugunu ifade etmislerdir. Sarap tortusunun dondurmada kullanimiyla ilgili diger
bir ¢aligma ise Sharma vd. (2015) tarafindan yapilmigtir. Dondurma tiretiminde 5, 10,
20, 40 g/kg sarap tortusu kullanan arastiricilar sarap tortusunun dondurmanin duyusal
ozellikleri ve besin degerlerini arttirmak, fizikokimyasal 6zelliklerini gelistirmek i¢in
dondurma {iretiminde dogal bir katki kaynagi olarak kullanilabilecegini ifade
etmislerdir. Ayrica sarap tortusu ilavesi ile dogal, ¢ekici renk ve tada sahip dondurmalar

iretilebilecegini ifade etmiglerdir.

Meyveler genel olarak taze olarak tiiketilmekle birlikte bazilar1 recel, marmelat gibi
gidalara da islenmektedir. Yapilarinda bulunan bazi bilesenlerin saglik iizerindeki
olumlu etkilerinin ortaya konmasiyla bu tiir meyveler ve meyvelerden elde edilen
tirtinlerin gidalarda kullanimi iizerinde yapilan ¢alismalarin sayis1 da artig gostermistir.

Meyvelerden elde edilen bu {irtinler genellikle unlu mamiillerde kullanilmakla birlikte
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son yillarda yogurt, puding, dondurma ve dondurulmus tatlilar gibi siit {irlinlerinde de

kullanim alani1 bulmaktadir.

Geleneksel gidalarimizdan birisi olan ve {liziim, kayist vb. meyvelerden yapilan
pekmez; magnezyum, fosfor ve demir bilesikleri bakimindan zengin olup iyi bir
antioksidan kaynagidir. Farklt meyvelerden elde edilen pekmezin, dondurmanin bazi
Ozellikleri tiizerine etkisini goérmek icin Yesilsu (2006) tarafindan bir c¢alisma
yapilmistir. Bu ¢alismada dondurma miksine farkli oranlarda (%2.5, %5.0, %?7.5,
%10.0) dut, liziim ve kayis1 pekmezi ilave edilmis ve dondurmanin fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zellikleri arastirilmistir. Calisma sonucunda mikse ilave edilen pekmez orani
arttikca, kurumadde, asitlik, protein, kiil, toplam seker, invert seker, sakkoroz
degerlerinin arttig1, yag ve pH degerleri ile dondurmalarda hacim artisinin azaldig: ifade
edilmistir. Pekmez ilavesi renk degerlerinden L degerini azaltmis, b degerini ise
arttirmistir. Duyusal degerlendirmede renk ve goriiniim bakimindan en yiliksek puani

%?2.5 pekmez katkili dondurma 6rneklerinin aldigi belirtilmistir.

Antepliziimii (2005) tarafindan farkli oranlarda bal ve glikoz surubu kullaniminin
Kahramanmaras tipi dondurmalarin kimyasal, fiziksel ve duyusal ozellikleri iizerine
etkisi arastirilmigtir. Bu amagla kegi siitiine farkli oranlarda bal ( %20, %30, %40, %50)
ve glikoz surubu (%20, %30, %40, %50 ) katilarak Kahramanmarasg tipi dondurmalar
tretilmistir. Calisma sonucunda farkli oranlarda bal ve glikoz surubunun
dondurmalarin titrasyon asitligi, pH, hacim artigi, penetrometre degerleri, viskozite,
renk-goriiniis, yapi-kivam ve tat-koku ozellikleri {izerine etkisinin 6nemli oldugu
goriilmistiir. Dondurmalar fiziksel ve duyusal 6zelliklerine gore degerlendirildiginde
dondurmalarda glikoz surubu kullanilmasinin bal kullanimina gore daha iyi sonuglar
verdigi, duyusal 6zellikler bakimindan ise kontrol 6rneginden sonra en ¢ok tercih edilen
dondurmalarin sirastyla %50 ve %40 glikoz surubu igeren dondurmalar oldugu ifade

edilmistir.
Genel olarak iilkemiz bitki Ortilisiiniin zenginligi a¢isindan diinyanin en Onemli
bolgelerinden biridir. Iklim ve toprak kosullar1 her tiirlii meyve sebzenin yetistirilmesine

uygundur. Bunlardan bal kabagi kalsiyum, potasyum gibi mineraller; fitosteroller,
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karotenoid ve tokoferol gibi antioksidanlar vitaminler ve diyet lif bakimindan oldukca
zengindir (Young vd. 2012). Escalada vd. (2006) tarafindan, bal kabaginin kimyasal
kompozisyonu, toplam diyet lif igerigi, hipoglisemik 6zellikleri ve su tutma kapasitesi
arastirtlmis ve bal kabaginin pulp kismmin yiiksek miktarda diyet lif icerdigi ifade

edilmistir.

Bal kabagi bu ozellikleri nedeniyle gida sanayinde kullanilabilme o6zelligine sahip
bulunmaktadir. Bal kabaginin gidalarda kullanimu ile ilgili ¢ok az sayida calisma
bulunmaktadir. Bu caligmalardan birisi bal kabagindan lif elde edilerek biskiivide
kullanilmasidir. Diger bir caligma ise bal kabaklarinin haslanarak ve firinlanarak
pisirilmesi ve daha sonra bunlarin piire haline getirilip elde edilen piirelerin belli
oranlarda dondurma mikslerine ilave edilip, dondurmalarin duyusal ve tekstiir

Ozelliklerinin arastirilmasidir.

Glniimiizde dondurma teknolojisindeki gelismeler, insanlarin fonksiyonel gidalara
egiliminin artmasi sade dondurmalar yaninda diger dondurma ve benzeri iirlinlere ilgiyi
artirmistir. Bu calismada bal kabagindan konsantre lif elde edilmesi ve bunun
dondurma tiretiminde kullanilabilirligi arastirilacaktir. Boylece dondurma formiiliine bal
kabagindan elde edilen lif konsantresi ilave edilerek bunun hangi oranlarda
katilabilecegi, kaliteyi etkilemeden diyet lif orami yiiksek, biyoaktif bilesikler
(flavonoidler, karotenoidler, polifenoller vb) bakimindan zengin, yeni ve saglikli
dondurma g¢esitlerinin gelistirilerek insanlarin saglikli gida tiiketmeleri saglanmis

olacaktir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Yagsiz siittozu

Dondurma mikslerinin hazirlanmasinda kullanilan Ova marka yagsiz siittozu Akova

Siit ve Gida Mamiilleri Sanayi ve Ticaret A.S’den (Konya) temin edilmistir.

Krema ve yagsiz siit

Miks bilesiminde kullanilan UHT yontemiyle iretilmis yagsiz siit ve krema (Pinar

Gida San. ve Tic. A.S) piyasadan alinmistir.

Stabilizer

Danisco firmasinca iiretilen CREMODAN ®SIM VEG/Emulsifier&Stabiliser System
(Yag asitlerinin mono ve di-gliseridleri, selluloz sakizi, guar sakizi, karragenan, Na-

alginat, ke¢i boynuzu sakizi) kullanilmustir.

Seker

Toz seker piyasadan temin edilmistir.

Balkabag

Dondurmada lif katkist olarak kullanilacak olan bal kabag: lifinin hazirlanmasinda
kullanilan bal kabagi marketten temin edilmistir. Uretimde kullanilan balkabag:
Arican-97 ¢esididir. Arican-97 ¢esidinin bitki boyu 70-80cm, meyve uzunlugu ve capi
kisa, genis ve ovalimsidir. Olgun meyve renk tonu, koyu beyazimsi ve gridir. Meyve

eti rengi ve kalinligi; turuncu, 4.8-6.5cm’dir. Kurumadde orani %14-16 arasindadir.
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3.2 Yontem

3.2.1 Bal kabagindan konsantre lif iiretim yontemi

Bal kabagindan konsantre lif iiretiminde Figuerola vd. (2005)’da belirtilen yontem sekil
3.1°de gosterildigi gibi kullanilmstir.

Balkabagi Ornegi

!

Yikama ve

Kabuk soyma

!

Parcalama ve

Cekirdek cikarma

! |

Sebze posasi Sebze suyu

!

Yikama (30°C, Saf su)

!

Kurutma (50°C)

!

Ogutme

Sekil 3.1 Balkabag1 6rneginden konsantre lif elde edilmesi
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3.2.2 Dondurma iretimi

Dondurma miksi; Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Béliimii Egitim,
Arastirma ve Uygulama Isletmesi ve Bolim Arastirma Laboratuvarinda iiretilmistir.
Dondurulma islemi ise Arolez Gida Sanayi ve Ticaret A.S’ne (Ankara) ait isletmede
gerceklestirilmistir. Dondurma recetesi; %16 siit yagsiz kurumadde, % 3 yag, % 15
seker ve % 0.3 stabilizer igerecek sekilde belirlenmis ve her bir deneme 6rnegi i¢in 4
litre miks ile ¢alisilmistir. Her bir miks Ornegi ayr1 ayri hazirlanmis ve yukaridaki
receteye gore; lif katilmamis miks A Ornegini (kontrol), % 0.5 lif ilaveli miks B
ornegini, %1 ILif ilaveli miks C oOrnegini ve % 1.5 lif ilaveli miks D oOrnegini
olusturmustur. Uretilen 4 farkli dondurma -28-30 °C de 90 giin siireyle depolanmis ve
depolamanin 1., 30., 60. ve 90. giinliinde analize alinmigtir. Dondurma {iretimi sekil

3.2’de sematize edilmistir. Deneme 2 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.
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Yagsiz Siit

Q¢

-

'Yagsiz siit tozu ilavesi

-

Seker ilavesi Stabilizer ilavesi

Krema ilavesi Lif ilavesi

i1

€ e

Pastorizasyon (85 OC, 15-25 dk)

-

Homojenizasyon

0

- Miks analizleri

Sogutma (10-15

S

-

Olgunlastirma (4 0C, 15 saat)

@

Dondurma

p-

Ambalajlama - Dondurma analizleri

\ 4

Sertlestirme (-24 0C)

Sekil 3.2 Dondurma tiretim semasi
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3.3 Uygulanan Analizler

3.3.1 Bal kabag@ lif konsantresinde yapilan analizler

3.3.1.1 Rutubet miktari

Lif 6rneginin rutubet tayini i¢in tartim kaplar1 sabit agirliga getirilip iglerine yaklasik 2
g (£ 0.001) o6rnek tartilmis ve 105°C’deki etiivde 4 saat kurutulmuslardir. Siirenin
sonunda tartim kaplar1 desikatdrde sogutulup tartilarak ayrilan su miktarindan % kuru

madde miktarlar1 hesaplanmistir (Anonymous 2000).

3.3.1.2 Kiil miktari

Orneklerin kiil miktarlarmi belirlemek i¢in 550°C’de sabit agirliga getirilip iclerine
yaklasik 2 g (= 0.001) 6rnek tartilmus kiil krozeleri, 550°C’de siyah rezidii kalmayana
kadar yakma islemine tabi tutulmustur. Islem sonunda krozeler desikatdrde sogutularak

tartilmis ve % kiil miktarlar1 hesaplanmistir (Anonymous 2000).

3.3.1.3 Protein miktari

Lif 6rneginin protein miktarlart AACC Standart Metot No: 46-12’ye gore belirlenmistir
(Anonymous 2000).

3.3.1.4 Toplam diyet lif miktar:

Bal kabagi lifinde toplam diyet lif miktar1 tayini i¢in 1 g lif 6rnegi alinip lizerine MES-
TRIS tampon ¢dzeltisi konulup a-amilaz ilave edilmis ve 95- 100°C su banyosunda 35
dakika bekletilmistir. Daha sonra sogutulup iizerine proteaz ilave edilip 60°C su
banyosunda, 30 dakika bekletilmistir. Siirenin sonunda amiloglukozidaz katilip 60°C su
banyosunda, 30 dakika daha birakilmistir. Su banyosundan alinan Ornekler oda
sicakligina kadar sogutulup tizerlerine %95 lik etil alkol ilave edilerek filtrasyon islemi

gergeklestirilmistir. Filtratlar 103°C’de bir gece kurutulmustur. Ornekteki kiil miktarinin
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toplam diyet lif miktarini etkilememesi i¢in 525°C’de 6rneklerde kiil analizi yapilmistir.
Toplam diyet lif miktarin1 belirlemek i¢in kurutma sonrasinda elde edilen kalinti
miktarindan kiil miktar1 ¢ikarilmis ve % diyet lif miktar1 kuru madde iizerinden

hesaplanmistir (Anonymous 2000).

3.3.1.5 Toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite tayini icin
ekstraksiyon yontemi

Bal kabag lifi 6rneklerinin antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde tayini igin
ekstraksiyon yontemi Singleton ve Rossi (1965) tarafindan bildirilen Folin-Cioceltau
yontemine gore tespit edilmistir. Bu amacla 1 g lif 6rnegi 20 ml % 50’°lik metanol ile 4
saat ekstraksiyona birakilmigtir. Siire sonunda 6rnekler 10000 rpm’de 10 dakika siire
ile santrifiij edilmistir. Bu ekstrakte edilen ornekler, toplam fenolik madde miktar1 ve

antioksidan aktivite tayini i¢in kullanilmigtir.

Toplam fenolik madde miktari

Ekstrakte edilen 6rneklerden 0.2 ml alinarak {izerine 1.8 ml saf su, 1 ml folin ayraci ve
2 ml % 20’lik doymus Na2CO3 eklenmistir. Ornekler oda sicakligida ve karanlikta
30 dakika bekletildikten sonra 735 nm’de spektrofotometrede (Shimadzu UV-1700,
Japonya) absorbans 6l¢timleri yapilmistir. Daha sonra 6rneklerin toplam fenolik madde
miktarlar;, okunan absorbans degerlerinin onceden gallik asit ile olusturulan
absorbans-konsantrasyon standart grafiginden elde edilen denklem de yerine konularak

hesaplanmistir (Singleton ve Rossi 1965).

Antioksidan aktivite

Ekstrakte edilen 6rneklerden 0.1 ml alinarak iizerine 3.9 ml DPPH (2,2-diphenyl-1-
picryl-hydrazyl) c¢ozeltisi eklenmistir. Ornekler oda sicakliginda ve karanlikta 30
dakika bekletildikten sonra 515 nm’de spektrofotometrede (Shimadzu UV-1700,
Japonya) absorbans 6l¢timleri yapilmistir. Daha sonra 6rneklerin toplam fenolik madde

miktarlari, okunan absorbans degerlerinin dnceden troloks ile olusturulan absorbans-
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konsantrasyon standart grafiginden elde edilen denklemde yerine konularak

hesaplanmistir (Brand-Williams vd. 1995).

3.3.2 Yagsiz siit analizleri

Yagsiz siitte asitlik tayini titrasyon yontemiyle, toplam kurumadde gravimetric

yontemle, yag tayini Gerber yontemiyle belirlenmistir.

3.3.3 Yagsiz siittozu analizleri

Yagsiz siittozunda toplam kurumadde oram1 gravimetrik yontem ile yag oram
Gerber/Teichert yontemiyle, asitlik titrasyon yontemiyle belirlenmis ve % LA olarak

ifade edilmistir (Yetisemiyen vd. 2012).

3.3.4 Krema analizleri

Krema Orneginde yag tayini Gerber yontemi ile asitlik titrasyon yontemiyle, toplam

kurumadde gravimetrik yontem ile belirlenmistir (Anonymous 1977).

3.3.5 Dondurma miksinde yapilan analizler

3.3.5.1 Toplam kurumadde miktari

Dondurma mikslerinde kuru madde tayinleri i¢in tartim kaplart sabit agirliga getirilip
iclerine yaklasitk 2 g (& 0.001) 6rnek tartilmis ve 105°C’deki etiivde 4 saat
kurutulmuslardir. Siirenin sonunda tartim kaplar1 desikatérde sogutulup tartilarak

ayrilan su miktarindan % kuru madde miktarlari hesaplanmistir (Anonymous 1977).

21



3.3.5.2 Kiil miktanr

Kiil miktarlarmi belirlemek i¢in 550°C’de sabit agirliga getirilip iclerine yaklasik 2 g
(£ 0.001) ornek tartilmis kil krozeleri, 6nce 105°C’de 3 saat tutulmus daha sonra
550°C’de siyah rezidii kalmayana kadar yakma islemine tabi tutulmustur. Islem

sonunda krozeler desikatorde sogutularak tartilmis ve % kiil miktarlar1 hesaplanmigtir
(Kurt 1990).

3.3.5.3 Titrasyon asitligi

Miks orneklerinin asitligi titrasyon yontemiyle belirlenerek % laktik asit cinsinden ifade

edilmistir (Arbuckle 1984).

3.3.5.4 pH degeri

Dondurma mikslerinin pH degerleri, pH metre (Selecta-pH 2005) kullanilarak

saptanmistir.

3.3.5.5 Yag miktan

Miks orneklerinin yag miktar1 tayininde Modifiye Gerber yontemi kullanilmistir
(Anonymous 1977).

3.3.5.6 Viskozite degeri

Dondurma mikslerinde viskozite tayini, Brookfield viskozimetresi (Model DV-I;
Brookfield Engineering Laboratories, Inc. MA) ile 10, 20, 30, 50, 60, 100 rpm’de
15°C’de S 63 numarali spindle kullanilarak yapilmistir.
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3.3.5.7 Renk

Miks oOrneklerinin renk Ozellikleri Minolta CR-300 (Osaka, Japan) reflektans
kolorimetresi kullanilarak belirlenmistir. Cihaz her kullanimdan dnce beyaz seramik
plakaya kars1i (L*=97.26, a*=+0.13, b*=+1.71) standardize edilmis, 151k kaynagi
olarak CIE tarafindan belirlenen C 1silticist (Illuminant C) kullanilarak L* (O siyah- 100

beyaz), a (+ =kirmizi, - =yesil) ve b (+ =sar1, - =mavi) degerleri saptanmistir.

3.3.5.8 Toplam diyet lif miktari

Dondurma mikslerinin toplam diyet lif miktar1 tayinin de O&rnekler yag ve seker
icerdigi icin miks Orneklerine 6n islem uygulanmistir. Bunun i¢in &rneklerin yagi
alinmis sonra %85 lik etanol ile ekstrakte edilerek 6rneklerden seker uzaklastirilmais,
daha sonra da vakumlu etiivde 50 °C’de kurutulmustur. Bu sekilde hazirlanan
orneklerden 1 g alinip iizerine MES-TRIS tampon ¢ozeltisi konulup 50 ul a-amilaz
ilave edilmis ve 95- 100°C su banyosunda 35 dakika bekletilmistir. Daha sonra
sogutulup {lizerine 100ul proteaz ilave edilip 60°C su banyosunda, 30 dakika
bekletilmistir. Siirenin sonunda 200ul amiloglukozidaz katilip 60°C su banyosunda, 30
dakika daha birakilmigtir. Su banyosundan alinan Ornekler oda sicakligina kadar
sogutulup iizerlerine %95 lik etilalkol 1ilave edilerek filtrasyon islemi
gergeklestirilmistir. Filtratlar 103°C’de bir gece kurutulmustur. Ornekteki kiil miktarinin
toplam diyet lif miktarimi etkilememesi i¢in 525°C’de orneklerde kiil analizi yapilmigstir.
Toplam diyet lif miktarin1 belirlemek i¢in kurutma sonrasinda elde edilen kalinti
miktarindan kiil miktar1 ¢ikarilmis ve % diyet lif miktar1 kuru madde iizerinden

hesaplanmistir (Anonymous 2000).

3.35.9 Toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite tayini icin
ekstraksiyon yontemi

Dondurma o&rneklerinin antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde tayini igin
ekstraksiyon yontemi Singleton ve Rossi (1965) tarafindan bildirilen Folin-Cioceltau

yontemi temel alinarak Hwang vd. (2009) tarafindan verilen yontemle tespit edilmistir.
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Bu amacla 5 g dondurma 6rnegi 45 ml % 50’lik metanol ile 24 saat ekstraksiyona
birakilmistir. Siire sonunda 6rnekler 10000 rpm’de 10 dakika siire ile santriflij edilmis
ve ayrilmis kisim 0.45 pl delik capina sahip mikrofiltreden gecirilmistir. Bu ornekler,

toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite i¢in kullanilmistir.

Toplam fenolik madde miktar:

Ekstrakte edilen 6rneklerden 0.2 ml alinarak tizerine 1.8 ml saf su, 1 ml folin ayrac1 ve
2 ml % 20’lik doymus  Na2CO3 cozeltisi eklenmistir. Ornekler oda sicakliginda ve
karanlikta 30 dakika bekletildikten sonra 735 nm’de spektrofotometrede (Shimadzu
UV-1700, Japonya) absorbans Slgiimleri yapilmistir. Daha sonra drneklerin toplam
fenolik madde miktarlari, okunan absorbans degerlerinin 6nceden gallik asit ile
olusturulan absorbans- konsantrasyon standart grafiginden elde edilen denklemde

yerine konularak hesaplanmistir (Hwang vd. 2009).

Antioksidan aktivitesi

Ekstrakte edilen 6rneklerden 0.3 ml alinarak {izerinel.2 ml methanol ve 1.5 ml DPPH
(2,2,-diphenyl-2-picryl-hydrazyl) ¢ozeltisi eklenmistir. Ornekler  oda sicakligida ve
karanlikta 30 dakika bekletildikten sonra 517 nm’de spektrofotometrede
(Shimadzu UV-1700, Japonya) absorbans Olgiimleri yapilmigtir. Daha sonra
orneklerin, okunan absorbans degerlerinin dnceden troloks ile olusturulan absorbans-
konsantrasyon standart grafiginden elde edilen denklemde yerine konularak

hesaplanmistir (Brand-Williams vd. 1995, Hwang vd. 2009).

3.3.6 Dondurma analizleri

3.3.6.1 Toplam kurumadde miktar:

Dondurma 6rneklerinin toplam kurumadde miktar1 tayininde Boliim 3.3.5.1°de verilen

yontem kullanilmistir.
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3.3.6.2 Kiil miktar

Dondurmalarin kiil miktar1 tayininde Boliim 3.3.5.2°de belirtilen yontem kullanilmistir.

3.3.6.3 Titrasyon asitligi

Dondurma oOrneklerinin titrasyon asitligi Arbuckle (1984)’de agiklanan yonteme gore

gerceklestirilmistir.

3.3.6.4 pH degeri

Dondurmalarin pH degerleri, pH metre (Selecta - pH 2005) kullanilarak saptanmastir.

3.3.6.5 Hacim artis1

Darasi1 alinan 250 ml’lik 6l¢ii silindirine, 250 ml ¢izgisine kadar 6nce miks doldurulup
tartilmigtir. Daha sonra bosluk kalmayacak sekilde dondurma doldurularak tekrar
tartilmistir. Asagida belirtilen formiil yardimiyla sonuglar hesaplanarak % olarak ifade

edilmistir (Hyde ve Rothwell 1973).

Miksin Agirligi - Dondurma Agirlig:

Hacim Artisi (%) = x 100

Dondurma Agirlig

3.3.6.6 Erime orani

Dondurma o6rnekleri plastik kaptan ¢ikarilarak tartilmis ve iizerinde 2,5 mm gdzenekli

tel slizge¢ bulunan huniler {iizerine yerlestirilmistir. Hunilerin altina da eriyen
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dondurmanin toplanmasi i¢in agirligi bilinen OSl¢ii silindiri yerlestirilmistir. Ortam
sicakligt 25+£2°C’ye ayarlanarak dondurmanin eriyen kisimlari Ol¢ii silindirinde
toplanmis ve bu kisimlar 3 saat siiresince 30’ar dakikalik araliklarla 6l¢ii silindiri ile
birlikte tartilmistir. Erime orani asagidaki formiile gore belirlenmistir (Giirsel ve

Karacabey 1998).

% Erime Oran1 = Eriyen Kismin Agirligi x 100

Dondurmanin Agirligi

3.3.6.7 Sertlik degeri

Dondurmalarin sertlik degerleri TA.XTPlus (Stable Micro Systems, Surrey, UK) marka
tekstiir analiz cihaz1 yardimiyla gercgeklestirilmistir. 30 N load cell ve 2,5 cm silindirik
bashik kullanilarak %33 kompresyonda calistimistir. Ornekler -15°C’de 1 gece
bekletildikten sonra analize alinmistir (Akalin vd. 2008).

3.3.6.8 Renk

Dondurma Orneklerinin renk tayini, Bolim 3.3.5.7°de belirtilen yonteme gore

yapilmistir.

3.3.6.9 Toplam diyet lif miktar:

Dondurmalarda diyet lif miktar1 tayini, Bolim 3.3.5.8’de belirtilen yonteme gore

yapilmustir.

3.3.6.10 Toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite tayini

Dondurma orneklerinin toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite tayini,

Boliim 3.3.5.9°da belirtilen yonteme gore yapilmistir.
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3.3.6.11 Duyusal degerlendirme

Dondurma o6rneklerinin duyusal degerlendirilmesi ¢izelge 3.1°de belirtilen kriterlere
gore gerceklestirilmistir. Panelistler; Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Siit
Teknolojisi Boliimii ve Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii 6gretim tliyeleri arasindan segilen, duyusal degerlendirme konusunda deneyimli

11 kisiden olugsmustur (Clarks vd. 2009).

Cizelge 3.1 Dondurma 6rneklerinin duyusal degerlendirme kriterleri

DONEM: TEKERRUR: 1

OZELLIKLER ORNEKLER

311 768 186 857

Kusursuz= 10 puan

Tatlilik eksikligi = 9-7

Asir tatl = 9-7

Aroma eksikligi =9-6

TAT VE Tuzlumsu tat = 8-6

AROMA Asidik/eksi tat = 8-6

Okside/ransid = 6-1

Surup tadi = 9-5

Diger (depo, yabanct. vb) = 5-1

Kusursuz: 5 puan

Ufalanan gevrek =4-2

Buzlu =4-1
YAPI VE Kumlu =4-1
TEKSTUR
Zayif sulu =4-1
Yapigkan sakizimsi = 4-1
Kopligiimsii siingerimsi =3-1
Kusursuz =5
RENK VE Donuk renk =4-1
GORUNUS

Homojen olmayan renk = 4-1

Dogal olmayan renk = 3-1
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3.3.6.12 istatistiksel degerlendirme

Analizlerden elde edilen veriler, SPSS (SPSS for Windows, release 10.0.0, SPSS, USA)
istatistik programlar1 kullanilarak incelenmis ve ortalamalar arasindaki farklar p<0.05
onem seviyesine gore belirlenmistir. Uzerinde durulan 6zellikler bakimindan elde edilen
gozlemler faktoriyel diizende varyans analizi (Two-way ANOVA) teknigiyle
degerlendirilmistir. Gerekli oldugu durumlarda ortalamalar arasindaki farkliliklarin

belirlenmesi i¢in Duncan ¢oklu karsilastirma testi kullanilmigtir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1 Uretimde Kullanilan Maddelerin Ozellikleri

Bal kabagi lifli dondurma iiretiminde kullanilan yagsiz siit, yagsiz siittozu ve kremanin

baz1 6zellikleri ¢izelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1 Siit tozu ve kremanin bazi 6zellikleri

Ozellikler Yagsiz siit Krema Yagsiz siittozu
Kuru madde miktar1 | 11.75 6.32 96.20

(%)

Titrasyon asitligi (% | 0.14 0.27 0.15

LA)

Yag miktar1 (%) 0.15 35.00 0.50
Coziinebilirlik (%) - - 99.25

4.2 Bal Kabag Lifinin Baz1 Ozellikleri

Dondurma iiretiminde kullanilan bal kabagi lifinin bazi ozellikleri ¢izelge 4.2°de

verilmistir.
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Cizelge 4.2 Bal kabagi lifinin bazi1 6zellikleri !

Ozellikler Bal kabag lifi
Rutubet miktar1 (%) 9.82 +£0.02
Kiil miktar1 > (%) 5.462+0.011
Protein miktar1 % (%) 9.84 +£0.02
Toplam diyet lif miktar1 * (%) 68.42 +1.12
Toplam fenolik madde miktari 2 460.71 £12.23
(mg GAE/100g )
Antioksidan aktivite * 257.46+9.11
(umol TE/100g)
Renk degerleri
L*? 74.86 £ 0.20
ax! 8.63 +0.06
b*° 21.74 £0.12

! Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir
KM tizerinden verilmistir
GAE: Gallik asit esdegeri
TE: Troloks esdegeri
® L*=100 beyaz , L=0 siyah
* a*: + =kirmiz, - =yesil,
® b*: + =sar1, - =mavi

Cizelge 4.2°den de goriildiigii gibi balkabagindan elde edilen lifin kiil miktar1 % 5.462,
protein miktart % 9.84, toplam diyet lif miktar1 ise %68.42 olarak bulunmustur.
Tiirksoy ve Ozkaya (2011) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, bal kabagmdan suyun
ayrilmasi ve elde edilen posanin kurutularak 6giitiilmesi ile elde edilen lifin kiil miktari,
protein miktar1 ve toplam diyet lif miktar1 sirasiyla %4.78, %11.09 ve %76.94 olarak
tespit edilmistir. Escalada Pla vd. (2006) tarafindan yapilan bir ¢alismada balkabaginin
preslenmesi ile elde edilen pulp kisminin diyet lif igeriginin  %44.6 oldugu

bildirilmistir.

Bal kabagi lifinin fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivitesi olduk¢a yiiksek olup
toplam fenolik madde miktar1 460.71 mg GAE/100g, antioksidan aktivitesi ise 257.46
umol TEAC/100g olarak bulunmustur. Tiveron vd. (2012) tarafindan yapilan bir
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calismada Brezilya’da yetisen kabaklarin antioksidan aktivitesi kurumadde {izerinden

5.8 pmol Trolox/g, Chun vd. (2005) yapilan diger bir calismada ise bal kabaginin

fenolik madde miktar: yas 6rnek tizerinden 15,93 mgGAE/100g olarak bulunmustur.

4.3 Dondurma Mikslerinin Ozellikleri

4.3.1 Kuru madde miktari

Bal kabagi lifi katilarak yapilan dondurma mikslerine ait kuru madde miktarlan ¢izelge

4.3 ve sekil 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.3 Dondurma mikslerinin bazi 6zellikleri

Ornekler®
Ozellikler C
Kurumadde miktar (%) 36.01+0.09° 36.5240.11" 36.93+0.11° 37.3740.08°
. ) 1.35340.007°
Kiil miktar1 (%) 1.28740.011° 1.33040.009 §
1.39240.012
Titrasyon asitligi (%LA) 0.29+0.00 0.30+0.00 0.33+0.00 0.3420,00
pH degeri 6.41+0.01° 6.41+0.02° 6.43+0.01° 6.4410.02°
Yag miktart (%) 3.25+0.35 3.000.00 3.13+0.18 2.75+0.35

Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir

2A: Kontrol , %0 lif igeren 6rnek

B: %0.5 lif igeren 6rnek
C: %1.0 lif iceren 6rnek
D: %1.5 lif igceren 6rnek

Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri farkli oranlarda lif igeren mikslerin ortalamalar1 arasindaki
farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).
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A: %0 lif iceren 6rnek, B: %0.5 lif igeren 6rnek, C:%1.0 lif igeren 6rnek ,D: %1.5 lif igeren 6rnek
38

e

N

<37

=

g3

g 35

)

e

S 34

£

533

=

%3 ‘ ‘ ‘

A B C D
Ornekler

Sekil 4.1 Dondurma mikslerinin kuru madde miktarlar

Cizelge 4.3 ve sekil 4.1 incelendiginde dondurma miksleri igerisinde en yiliksek kuru
madde miktarinin D 6rneginde (%]1.5 bal kabag iceren 6rnek) (%37.37), en diisiik kuru
madde miktarinin ise A Orneginde (%36.01) oldugu goriilmektedir. Dondurma
mikslerindeki kuru madde miktar1 bal kabag lifi katma oranina bagl olarak artmis ve
bu artig istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Dondurma mikslerindeki
kurumadde miktarinin katma oranina bagli olarak artmasinin diyet liflerin su baglama
kapasitesinin yiiksek olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir (Tungland ve Meyer
2002). Dondurma miksinin kuru madde miktarinin buz kristali hacminin dagilimiyla
ilgili oldugu, diisiik kuru maddeli dondurmalarin biiyiik buz kristali igerdikleri ifade
edilmektedir (Atsan 2008).

4.3.2 Kiil miktan

Bal kabag lifi katilarak iiretilen dondurma mikslerine ait kil miktarlar ¢izelge 4.3 ve

sekil 4.2°de verilmistir.
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A: %0 lif igeren 6rnek, B: %0.5 lif igeren 6rnek, C:%1.0 lif iceren ornek ,D: %1.5 lif

1.5
§ 1.4
o
£13
=
g 1.2

1.1 -

A B C D
Ornekler

Sekil 4.2 Dondurma mikslerinin kiil miktarlari

Cizelge 4.3 ve sekil 4.2°den de goriildiigi gibi en disiik kiil miktar1 %1.287 (A 6rnegi),
en yliksek kiil miktar1 ise %1.392 (D 6rnegi ) olarak bulunmustur. Farkli oranlarda bal
kabag lifi iceren dondurma mikslerinin kiil miktarlarinin bal kabag lifi katma oranina
bagl olarak 6nemli Glgiide arttig1 goriilmiistiir (p<0.05). Bunun nedeni ise; dondurma
miksiyle karsilastirildiginda lifteki kiil miktarinin daha yiiksek olmasi1 ve katim orani
arttikca liften gelen kiil miktarmin da fazla olmasidir. Crizel vd. (2013) portakalin yan

tirtinlerinden elde edilen liflerle yapilan dondurmalarin kiil miktarlarinin kontrole gore

daha fazla oldugunu bildirmislerdir.

4.3.3 Titrasyon asitligi

Bal kabag lifi ilavesiyle iiretilen dondurma mikslerine ait titrasyon asitligi degerleri

cizelge 4.3 ve sekil 4.3’ de verilmistir.
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290 lifigeren drnek, B: %00.5 lif igeren érnels, C:%1.0 lif iceren érnek D: % 1.5 lif igeren érnek
. 0.35
S 034
X
— 033
0
= 032
(7]
© 031
c
S o3
@
B 0.29 -
= 028 -

0.27 -

0.26 -

A B C D
Ornekler

Sekil 4.3 Dondurma mikslerinin titrasyon asitligi

Cizelge 4.3 ve sekil 4.3 incelendiginde en diisiik titrasyon asitligi A 6rneginde (%0.29)
en yiiksek titrasyon asitligi ise %1.5 bal kabagi lifi iceren B oOrneginde (%0.34)
bulunmustur. Orneklerin titrasyon asitligi degerleri, bal kabag1 lifi katma oran1 arttik¢a

bir miktar artis gostermis fakat bu artis istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir
(p>0.05).

4.3.4 pH

Bal kabag lifi katilarak tiretilen dondurma mikslerine ait pH degerleri, ¢izelge 4.3 ve

sekil 4.4°de verilmistir
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A: %0 lif igeren 6rnek, B: %0.5 lif igeren 6rnek, C:%1.0 lif iceren ek ,D: %1.5 lif igeren 6rnek
6.5
6.4 -
6.3 -
I
o
6.2 -
6.1 -
6 -
A B C D
Ornekler

Sekil 4.4 Dondurma mikslerinin pH degerleri

Cizelge 4.3 ve sekil 4.4’den de goriildiigii gibi en diisiik pH degeri (6.41), A 6rnegi ile
B o6rneginden elde edilmistir. Orneklerin pH degerleri, bal kabag: lifi katma orani
arttikca B Ornegi hari¢ digerlerinde kontrol 6rnegine gore biraz artmis fakat bu artig
istatistiksel olarak Snemli bulunmamistir (p>0.05). Dervisoglu vd. (2001), farkli
oranlarda kola ekstrakti ve aromasi igeren 13 dondurma 6rneginde pH degerinin 5.60 ile
6.4 arasinda degistigini belirtmislerdir. Hwang vd. (2009) iiziim sarabi tortusunun
katma oranina bagli olarak dondurmalarin pH degerlerini 7.12 den 6.32’ye diisiirdiigiinii
bununda sarap tortusunda bulunan tartarik asit, malik asit gibi c¢esitli asitlerden
kaynaklandigini belirtmiglerdir. Dervisoglu ve Yazict (2015) yaptiklart c¢aligmada
turunggil lifinin katma oranina bagl olarak dondurmanin pH degerini 6.08’den 5.95°¢

diisiirdiigiinii bildirmislerdir.

4.3.5 Yag miktar

Bal kabagi lifi katilarak yapilan dondurma mikslerine ait yag miktari ¢izelge 4.3 ve sekil

4.5’de verilmistir.

35



Cizelge 4.3 ve sekil 4.5 incelendiginde dondurma miksleri igerisinde en yliksek yag
miktarinin %3.25 (A 0rnegi) , en diisiik yag miktarinin ise % 2.75 (D 6rnegi) oldugu
goriilmektedir. Ornekler arasmda lif katim oranina bagli olarak bir miktar azalma

goriilmekle birlikte bu durum istatistiksel olarak énemli bulunmamistir (p>0.05) .

Yag miktari (%)

A%40 lif igeren érnel, B %40 5 lificeren érnek, C:%1 0 lif igeren érnels T %1 .5 lif igeren érnek

33
3.2 4
3.1 4

3 -

2.9

2.8

2.7
i

2.5
A B C D

Ornekler

Sekil 4.5 Dondurma mikslerinin yag miktari

4.3.6 Viskozite degeri

Bal kabagi lifi katilarak iiretilen dondurma mikslerine ait viskozite degerleri ¢izelge 4.4

ve sekil 4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.4 Dondurma mikslerinin viskozite degerler (cp)1

Ornekler *
rpm A C
10 299,9+14,1° 515,9+21,3° 1428,0+30,6° 4691,0+42,2°
20 222,0+12,5°% 371,9+18,9 1026,3+27,5° 3077,0£34,6°
30 184,0+£10,3° 319,9+16,5 843,8+22,7° 2423,3+29,6°
50 153,6+5,2° 261,5+15,6 662,3+14,9° 1816,9+25,9°
60 142,0+12,37 243,9+11,9° 603,9£17,2° 1634,4+27,8°

! Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir

2 A: Kontrol , %0 lif iceren 6rnek

farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).

B: %0,5 lif igeren 6rnek
C: %1,0 lif iceren 6rnek
D: %1,5 lif iceren 6rnek
Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri farkli oranlarda lif igeren mikslerin ortalamalar1 arasindaki
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A: %0 lif iceren 6rnek, B: %0.5 lif igeren 6rnek, C:%1.0 lif igeren 6rnek ,D: %1.5 lif igeren 6rnek

5000
— 4500
S 4000
g 10 rpm
£ 3500
@ 3000 20 rpm
9 2500 30 rpm
@ 2000
'§ 1500 50 rpm
K~
.‘>£ 1(5388 I m 60 rpm

0 7J - T T I—. T T T
A B C D
Ornekler

Sekil 4.6 Dondurma mikslerinin viskozite degerleri

Dondurma mikslerinin viskozite degerleri dakikadaki farkli devir sayilarinda (rpm)
Olciilmiistlir. Dakikadaki devir sayist arttik¢a dondurma mikslerinin viskozite degerleri
azalmistir. En yiliksek viskozite degerleri 10 rpm’de en diisiik viskozite degerleri ise 60
rpm’ de yapilan Olgiimlerde elde edilmistir. 10 rpm de kontrol 6rneginin viskozite
degeri 299.9 cp iken D 6rneginin ( %1.5 bal kabag lifi katkili 6rnek) viskozite degeri
4691.0 cp olarak bulunmustur. 60 rpm de ise kontrol 6rneginin viskozite degeri 142.0
cp iken D o6rneginin (%1.5 bal kabag: lifi iceren dondurma miksinde) viskozite degeri
1634.4 cp olarak Olgiilmiistiir. Dondurma mikslerindeki bal kabagi lifi katma orani
arttikga viskozite degerlerinde artis goriilmiis ve bu artig istatistiksel olarak Snemli
bulunmustur (p<0.05). Diyet liflerin viskoz ve hidrokolloid tabiatinda olmalari, yag
yerine ikame edilebilmeleri, viskozite ve jel olusturma 6zellikleri nedeniyle (Vergara-
Valencia vd. 2007), bal kabagi lifi ilavesi dondurma mikslerinin viskozite degerlerini
arttirmigtir. Viskozite ya da akmaya karsi gosterilen diren¢ dondurma miksinin en
onemli Ozelliklerinden birini olusturmaktadir. Adapa vd. (2000), protein ve
karbonhidrat yag ikame maddelerinin dondurmalarin  elastik  6zelliklerini
degistirmezken viskoz 6zelliklerini arttirdigini belirtmislerdir. Hwang vd. (2009), liziim
sarab1 tortusu ilave edilerek yapilan dondurmalarin viskozite degerlerinin sarap
tortusunun katma oranina bagli olarak arttigini ve dondurma Orneklerinin viskozite

degerlerinin sirastyla 330-1390 mPas arasinda degistigini ifade etmislerdir.
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4.3.7 Renk degerleri

Bal kabagi lifi katilarak yapilan dondurma mikslerine ait Hunter lab renk degerleri

cizelge 4.5 ve sekil 4.7- 4.9°da verilmistir.

Cizelge 4.5 Dondurma mikslerinin renk degerleri*

Ornekler®
Ozellikler | A C
L %3 87.31%0.23° 86.35+0.19" 85.12+0.25° 83.21%0.16°
a* -2.97+0.05° -1.86+0.08" -0.93+0.06° 0.09+0.05°
b 10.92+0.12° 13.99+0.10° 19.32+0.14° 22.41x0.09°

! Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir

2 A: Kontrol , %0 lif igeren 6rnek

B: %0.5 lif iceren 6rnek

C: %1.0 lif iceren drnek

D: %1.5 lif iceren 6rnek

3 L*=100 beyaz , L*=0 siyah

* a*: + =kirmiz, - =yesil,

® b*: + =sar1, - =mavi

Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri farkli oranlarda lif igeren mikslerin ortalamalar1 arasindaki
farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).

A: %0 lif igeren 6rnek, B: %0.5 lif igeren ornek, C:%1.0 lif igeren 6rnek ,D: %1.5 lif igeren 6rnek
88
87 -
86 -
=
8 85 -
S
x 84 -
-
83 -+
82 -+
81 -
A B " C D
Ornekler

Sekil 4.7 Dondurma mikslerinin L* degerleri

38



A: %0 lif igeren 6rnek, B: %0.5 lif igeren 6rnek, C:%1.0 lif iceren 6rnek ,D: %1.5 lif igeren 6rnek
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-35
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Sekil 4.8 Dondurma mikslerinin a* degerleri

A: %0 lif igeren 6rnek, B: %0.5 lif igeren 6rnek, C:%1.0 lif igeren 6rnek ,D: %1.5 lif igeren 6rnek
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Sekil 4.9 Dondurma mikslerinin b* degerleri

Cizelge 4.5 ve sekil 4.7°den de goriildiigii gibi L* degeri bal kabagi lifi katilmig olan
mikslerde kontrol dondurma miskine gore diisiik bulunmustur. Bu diisme, bal kabag: lifi
katkilt orneklerde katma miktarina bagli olmus ve istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.05). L* degeri A 6rneginde en yiiksek (87.31), D orneginde (%]1.5
bal kabag lif katkili dondurma miksi) ise en diisiik (83.21) olarak bulunmustur. Katk1

olarak kullanilan bal kabagi lifinin L* degeri dondurma miskine gore daha diisiik
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oldugundan lifin katma miktar arttikca dondurma miksininde L* degeri diismiis yani

orneklerin parlaklig1 azalmistir.

Cizelge 4.5 ve sekil 4.8°de dondurma mikslerinin a* degerleri incelenecek olursa
degerler -2.97 ile +0.09 arasinda degismistir. En diisiik a degeri A Orneginde (-2.97),
en yiiksek a* degeri D o6rneginde (0.09) bulunmustur. Dondurma mikslerinde bal
kabag lifi katma orani arttikga a* degeri artmis ve bu artis istatistiksel olarak énemli
bulunmustur (p<0.05). Calismada kullanilan bal kabagi lifinin a* degeri (8.63), kontrol
dondurma miksinden daha yiiksek bulunmustur. Bu nedenle de dondurma miksindeki

bal kabagi lifi arttikca a* degerleri de artmistir.

Cizelge 4.5 ve sekil 4.9’da dondurma mikslerinin b* degerleri incelendiginde degerlerin
10.92 ile 22.41 arasinda degistigi goriilmektedir. +b* degeri sarilig1 ifade etmektedir. En
diisiik b* degeri kontrol 6rneginden (10.92), en yiiksek b* degeri ise %]1.5 bal kabag: lif
katkili dondurma miksinde (D 6rnegi) (22.41) bulunmustur. Yani bal kabag: lifi katkis1
arttikca dondurma mikslerinin renginin daha sar1 oldugu goriilmiistiir. Bunun nedeni ise
bal kabag lifinin b* renk degerinin 21.74 yani sar1 olmasidir. Dondurma mikslerinde
bal kabagi lifi katma orani arttik¢a b* degerindeki artis istatistiksel olarak Onemli

bulunmustur (p<0.05).

Portakalin farkli kisimlarindan elde edilen liflerin dondurmada kullamildig bir
calismada kontrol dondurma o6rnegine gore L* degerlerinin azaldigi, a* degerlerinin
genelde diistiigii, b* degerlerinin ise arttig1, dondurmanin b* degerleri iizerine en etkili
portakal liflerinin kabuk kismindan elde edilen lifler oldugu ifade edilmistir (Crizel vd.
2013). Yesilsu (2006) tarafindan yapilan diger bir ¢alismada dondurma miksine farkli
oranlarda dut, iizim ve kayis1 pekmezi ilave edilerek dondurmanin renk degerleri
arastirtlmis ve pekmez ilavesinin renk degerlerinden L* degerini azalttigi, b* degerini

ise arttirdig1 goriilmiistiir.

40



4.3.8 Toplam diyet lif miktari

Bal kabagi lifi katilarak yapilan dondurma mikslerine ait toplam diyet lif miktarlar

cizelge 4.6 ve sekil 4.10’da verilmistir.

Cizelge 4.6 Dondurma mikslerinin toplam diyet lif, toplam fenolik madde

miktar1 ve antioksidan aktivite degerleri*

Ornekler’
Ozellikler A B C D
Toplam diyet lif miktar b 3.03+0.04°
. 0+0.00% [ 0.95+0.03 1.91+0.06°
(%)
Toplam fenolik madde
miktar1 ® 7.78+0.05%| 11.08+0.08" 13.44+0.07° 15.32+0.06¢
(mg GAE/100g )
Antioksidan  aktivite® \ 50.98+0.09¢
44.61+0.13%| 48.25+0.11 49.92+0.12°
(umolTE/100g)

Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir
2A: Kontrol , %0 lif igeren 6rnek
B: %0.5 lif igeren 6rnek
C: %]1.0 lif igeren 6rnek
D: %1.5 lif igeren 6rnek
¥ Kurumadde ve yagsiz ornek iizerinden verilmistir.
GAE: Gallik asit esdegeri
TE: Troloks esdegeri
Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri farkli oranlarda lif igeren mikslerin ortalamalart
arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).

Toplam diyet lif miktari (%)

A: %0 lif igeren 6rnek, B: %0.5 lif igeren 6rnek, C:%1.0 lif igeren 6rnek ,D: %1.5 lif igeren 6rnek

3.5

3

2.5

2

1.5

1
0.5

0

B c D

Ornekler

Sekil 4.10 Dondurma mikslerinin toplam diyet lif miktarlar
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Cizelge 4.6 ve sekil 4.10°dan da goriildiigii gibi A 6rneginde (kontrol dondurma miksi)
toplam diyet lif bulunmamaktadir. Dondurma miksine farkli oranlarda bal kabag: lifi
ilavesi dondurma mikslerinin toplam diyet lif miktarlarim1 arttirmis ve bu artig
istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05). Bu artisin nedeni ise bal kabagi lifinin
diyet lif miktarmin olduk¢a yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir. Toplam diyet lif
miktari, B Orneginde (%0.5 bal kabag: lifi katkili dondurma miksi) 9%0.95 iken D
oneginde (%1.5 bal kabag: lifi katkili dondurma miksi) %3.03 olarak bulunmustur.
Portakalin farkli kisimlarindan elde edilen liflerin dondurmada kullanildigi bir
calismada kontrol Orneginin lif miktarinin %0 oldugu, dondurmadaki portakal lif
miktar1 arttikca dondurmanin lif miktarinin da arttigini belirtilmistir (Dervisoglu ve

Yazic12015).

4.3.9 Toplam fenolik madde miktari

Bal kabag lifi katilarak yapilan dondurma mikslerine ait toplam fenolik madde miktari

cizelge 4.6 ve sekil 4.11°de verilmistir.

A: %0 lif igeren 6rnek, B: %0.5 lif igeren 6rnek, C:%1.0 lif igeren 6rnek ,D: %1.5 lif igeren 6rnek

18
A B C D

16
Ornekler

14

(I
o N

(mgGAE/100g)

Toplam fenolik madde miktari

o N B OO
!

Sekil 4.11 Dondurma mikslerinin toplam fenolik madde miktarlar
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Dondurma mikslerinin toplam fenolik madde miktarlar1 7.78 mg GAE/100g ile 15.32
mg GAE/100g arasinda degismistir. Dondurma mikslerindeki bal kabagi miktari
arttikca toplam fenolik madde miktarlar1 artmis ve bu artis istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Calismada kullanilan bal kabagi lifinin toplam fenolik madde
miktar1 (460.71 mg GAE/100g) olduk¢a yiiksektir. Bundan dolayr dondurma
mikslerindeki bal kabagi lifi miktar1 arttikca dondurma mikslerinin toplam fenolik
madde miktarlar1 artmistir. Yapilan bir ¢alismada, {iziim sarab1 tortusunun dondurmanin
toplam fenolik madde miktarin1 katma oranina bagh olarak artirdigi ifade edilmistir
(Hwang vd. 2009). Cam vd. (2013) yaptiklar1 c¢alismada, nar kabugu katilmig

dondurmalarin fenolik madde igeriginin kontrole gore yiiksek oldugunu belirtmislerdir.

4.3.10 Antioksidan aktivitesi

Bal kabag lifi katilarak yapilan dondurma mikslerine ait antioksidan aktivite degerleri

cizelge 4.6 ve sekil 4.12°de verilmistir.

A: %0 lif igeren 6rnek, B: %0.5 lif igeren 6rnek, C:%1.0 lif igeren 6rnek ,D: %1.5 lif igeren 6rnek
52

50

40 ] I | |
A B C D

Ornekler

D
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(wmol TE/100g)
S
(o)}
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|

Sekil 4.12 Dondurma mikslerinin antioksidan aktivite degerleri

Cizelge 4.6 ve sekil 4.12°den de goriildiigli gibi A 6rnegi (kontrol dondurma miksi) en
diisiik antioksidan aktivite degerine (44.61 pumol TEAC/100g) sahipken, en yiiksek
antioksidan aktivite degeri D 6rneginde (%]1.5 bal kabag: lifi katkili dondurma miksi)
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(50.98 pmol TEAC/100g) bulunmustur. Calismada kullanilan bal kabagi lifinin
antioksidan aktivitesinin yiiksek olmasi nedeniyle bal kabag: lifi, dondurma mikslerinin
antioksidan aktivite degerlerini katma oranina bagli olarak artirmistir, bu artig
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Nar kabugunun dondurmada
kullanildigr bir calismada, nar kabugunun antioksidan aktivitesinin yiiksek olmasi
nedeniyle dondurmanin antioksidan aktivitesini artirdigi belirtilmistir (Cam vd. 2013).
Hwang vd. (2009), iiziim sarabi tortusu katilmis dondurmalarin antioksidan aktivitesinin

yiiksek oldugunu ifade etmislerdir.

4.4 Dondurmalarim Ozellikleri

4.4.1 Kuru madde miktari

Bal kabagi lifi katilarak yapilan dondurma 6rneklerine ait kuru madde miktarlar ¢izelge

4.7 ve sekil 4.13°de verilmistir.

Cizelge 4.7 Dondurma 6rneklerinin bazi 6zellikleri*

Ornekler®
Ozellikler A B C D
g/l:)rumadde miktari 36.07+0.10°|  36.5440.08° 36.87+0.09° 37.4440.11°
Kiil miktar (%) 1.285+0.010%| 1.328+0.009" 1.35640.011° 1.389+0.007°
Yag miktar: (%) 3.100.00 3.00+0.00 2.80:£0.00 2.70+0.00
Hacim artist (%) 40271128 44.30+1.22° 42.69+0.40 51.47+0.89°

Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir
2 A: Kontrol , %0 lif iceren 6rnek

B: %0.5 lif igeren 6rnek

C: %1.0 lif iceren drnek

D: %1.5 lif iceren 6rnek

Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri farkli oranlarda lif igeren dondurmalarin ortalamalar: arasindaki
farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).
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A: %0 lif iceren 6rnek, B: %0.5 lif igeren 6rnek, C:%1.0 lif igeren 6rnek ,D: %1.5 lif igeren 6rnek
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Sekil 4.13 Dondurma 6rneklerinin kurumadde miktarlari

Cizelge 4.7 ve sekil 4.13’den de goriildigii gibi dondurma ornekleri igerisinde en
yiiksek kuru madde miktar1 D 6rneginde ( %1.5 bal kabag iceren dondurma Grnegi)
(%37.44) , en diistik kuru madde miktart ise A 6rneginde (kontrol 6rnegi) (% 36.07)
saptanmistir. Dondurma 6rneklerinin kuru madde miktart bal kabag: lifi katma oranina
bagli olarak artmistir (p<0.05). Bal kabag: lifi katilmis dondurma o6rneklerinin kuru
madde miktarlarinin artmasi diyet liflerin su baglama kapasitesinin yiiksek olmasindan
ileri gelmektedir (Tungland ve Meyer 2002). Yapilan ¢alismalarda turunggil lifi igeren
dondurmalarin kuru madde degerlerinin %34.27 ile %35.39 arasinda (Dervisoglu ve
Yazic1 2006 ), baz1 pekmez ¢esitlerini igeren dondurmalarin kuru madde degerlerinin ise

% 26.49-36.81 arasinda (Yesilsu 2006) degistigi bulunmustur.

4.4.2 Kiil miktar

Bal kabag lifi katilarak yapilan dondurma 6rneklerine ait kiil miktarlar1 ¢izelge 4.7 ve

sekil 4.14°de verilmistir.
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A: %0 lif igeren 6rnek, B: %0.5 lif igeren 6rnek, C:%1.0 lif igeren 6rnek ,D: %1.5 lif igeren 6rnek
1.5
1.4
X
=
©
£ 13
£
=)
2z
1.2 -
1.1 A
A B C D
Ornekler

Sekil 4.14 Dondurma 6rneklerinin kiil miktarlari

Cizelge 4.7 ve sekil 4.14°den de goruldigi gibi en diisiik kiil miktar1 A Orneginde
(%1.285), en yiiksek kiil miktar1 ise %1.5 bal kabagi iceren D 6rneginde (%1.389)
bulunmustur. Bal kabagi lifi; dondurma o6rneklerinin kiil miktarlarini arttirmis, bu artig
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05). Bal kabag lifinin, dondurmalarin kiil
miktarini arttirmasinin nedeni ise lifin kiil miktarinin dondurmaya gore yiiksek olmasi
ve lif katma orani arttikga lifden gelen kiil miktarinin da fazla olmasidir. Yapilan
calismalarda meyve liflerinin, dondurmalarin kiil miktarlarin1 arttirdigr bildirilmistir
(Crizel vd. 2013). Cay aromali dondurma 6rneklerinin kiil miktart %1.16 ile %1.28

arasinda bulunmustur (Karaman 2009).

4.4.3 Yag miktan

Bal kabag lifi katilarak yapilan dondurma orneklerine ait yag miktarlar ¢izelge 4.7 ve
sekil 4.15 de verilmistir.
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A:900 lifigeren érnelk, B: %00.5 lif igeren drnek, C:%01.0 lif igeren drnek D: %% 1.5 lif igeren érnek
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Ornekler

Yag Miktari (%)

Sekil 4.15 Dondurma 6rneklerinin yag miktarlari

Orneklerin yag icerigi %3.10 ile 2.70 arasinda degisim gdstermistir. Dondurma
orneklerinde bal kabagi lifi orani arttikga dondurmalarin yag orani azalmistir. Bu

azalma istatiktiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

4.4.4 Hacim artisi

Bal kabag lifi katilarak yapilan dondurma orneklerine ait kiil miktarlar1 ¢izelge 4.7 ve

sekil 4.16°da verilmistir.
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Sekil 4.16 Dondurma 6rneklerinin hacim artis degerleri

Cizelge 4.7 ve sekil 4.16 incelendiginde en diisiik hacim artisinin A Orneginde
(%40.27), en yiiksek hacim artisinin ise %1.5 bal kabagi lifi iceren D orneginde
(%51.47) meydana geldigi goriilmektedir. Bal kabag lifi katkisi, katma oranina bagl
olarak (B 6rnegi hari¢) dondurma Orneklerinde hacim artis1 saglamis ve bu artis
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05). Crizel vd. (2013) portakal liflerinin
dondurmada kullanildig1 bir ¢alismada portakal liflerinin dondurmadaki miktar1 arttikca

dondurmanin hacim artis1 degerlerinin kontrole gore arttigini belirtmislerdir.

4.4.5 Titrasyon asitligi

Bal kabagi lifi katilarak yapilan ve 90 giin depolanan dondurma 6rneklerinin titrasyon

asitligi degerleri ¢izelge 4.8 ve sekil 4.17 de verilmistir.
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Cizelge 4.8 Dondurma drneklerinin titrasyon asitligi (% LA)!

Ornekler?
Depolama
Stiresi A B C D
(giin)
1 0.29+0.00 0.26+0.00 0.28+0.00 0.29+0.00
30 0.30+0.00 0.27+0.00 0.30+0.00 0.3240.00
60 0.3240.00 0.3240.00 0.33+0.00 0.3440.00
90 0.33+0.00 0.3240.00 0.34+0.00 0.35+0.00

! Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir
2 A: Kontrol , %0 lif igeren 6rnek

B: %0.5 lif iceren 6rnek

C: %1.0 lif iceren drnek

D: %1.5 lif iceren 6rnek

290 lifigeren drnek, B: %00.5 lif igeren érnels, C:%1.0 lif iceren érnek D: % 1.5 lif igeren érnek
0.4
— 0.35
3
* 03
B 0.25 m1,gin
=
8 0.2 = 30, giin
o 0.15 ..
by m60,gln
g 0.1 90 gi
] ,gln
= 0.05 &
0
A B C D
Ornek ler

Sekil 4.17 Dondurma 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri

Cizelge 4.8 ve sekil 4.17 incelendiginde 90 giinliik depolama siiresi igerisinde
dondurma orneklerinin titrasyon asitligi %0.26-%0.35 arasinda degismistir. Dondurma
orneklerinin titrasyon asitligi degerlerinde bal kabagi lifi katma oranina bagh olarak bir
degisme meydana gelmemistir (p>0.05). Dondurma O&rneklerinin titrasyon asitligi

degerleri
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depolamanin sonuna dogru biraz artmig, fakat bu artig istatistiksel olarak Snemli
bulunmamistir (p>0.05). Akyliz ve Andi¢ (1992) tarafindan yapilan bir ¢alismada
titrasyon asitligi degerleri, sade dondurma 6rneklerinde %0.05- 0.41, kakaolu dondurma
orneklerinde %0.11-0.20, meyveli dondurma Orneklerinde de %0.28-1.1 olarak
bulunmustur. Dondurma 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri, genel olarak dondurma

formiilasyonuna giren katki maddesinin asitligine bagli olarak degisebilmektedir.

4.4.6 pH degeri

Bal kabag lifi katilarak yapilan ve depolanan dondurma oOrneklerinin pH degerleri

cizelge 4.9 ve sekil 4.18”de verilmistir.

Cizelge 4.9 Dondurma &rneklerinin pH degerleri®

Ornekler?
Depolama
Siiresi A B C D
(giin)
1 6.424+0.01 6.42+0.02 6.4340.01 6.44+0.02
30 6.424+0.02 6.41+0.01 6.4310.01 6.44+0.02
60 6.424+0.01 6.41+0.01 6.421+0.02 6.43+£0.01
90 6.41+0.02 6.40+0.02 6.42+0.01 6.4240.01

Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir

2 A: Kontrol , %0 lif igeren 6rnek

B: %0.5 lif igeren 6rnek
C: %]1.0 lif iceren 6rnek
D: %1.5 lif iceren drnek
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Sekil 4.18 Dondurma 6rneklerinin pH degerleri

Cizelge 4.9’dan da goriilecegi gibi 90 giinliik depolama siiresi igerisinde 1.
giinde dondurma orneklerinin pH degerleri 6.42 ile 6.44, 30. giinde 6.41-6.44,
60. ginde 6.41-6.43, 90. giinde 6.40-6.42 arasinda degismistir. Dondurma
orneklerinin pH degerleri arasinda bal kabag: lifi katma oranina bagli olarak
onemli bir degisme meydana gelmemistir (p>0.05). Dondurma &rneklerinin pH
degerlerinde depolamanin sonuna dogru diisme meydana gelmis, bu diisme
istatistiksel olarak ©nemli bulunmamistir (p>0.05). Yesilsu (2006), pekmez
ilaveli dondurma orneklerinin pH degerlerini, 6.47 ile 6.80 arasinda bulmustur.
Dervisoglu ve Yazict (2006) ise turunggil lifi ilaveli dondurma 6rneklerinde pH
degerlerini 5.95-6.30 arasinda bulmuslardir. Dondurma orneklerinin pH
degerleri, dondurma formiilasyonuna giren katki maddesinin pH smna bagh

olarak degisebilmektedir.

4.4.7 Erime oranlari

Bal kabagi lifi katilarak yapilan ve depolanan dondurma orneklerinin ilk damlama

stireleri ¢izelge 4.10 ve sekil 4.19°da verilmistir.
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Cizelge 4.10 Dondurma orneklerinin ilk damlama siireleri(dakika) !

Ornekler’
Depolama
Siiresi A B C D
(giin)
1 18.0+5.7%A 25.5+7.8A 36.0+8.5%A 70.0+7.0°»
30 40.0+4.2"° 48.0+4.2% 74.5+5.0°8 97.5+10.6°®
60 30.0+0.0™° 44.0+1.4°5¢ 82.5+3.5%® 97.5+3.5%
90 39.0+1.4% 58.5+3.5°C 90.0£10.0°® 115.0£7.1%

Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir
2 A: Kontrol , %0 lif igeren Ornek
B: %0.5 lif igeren 6rnek
C: %1.0 lif igeren drnek
D: %1.5 lif igeren 6rnek
Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri farkli oranlarda lif igeren mikslerin ortalamalar1 arasindaki farkliliklar:
istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).

A:%0 lif iceren drnelt, B: %0.5 lif iceren érnels, C:%1.0 lif igeren drnek D: %15 lif igeren érnek
140
¥ 120
E 100
o .
% 30 m1.gln
30.gu
g 60 gun
= 60.gln
E 40 g
o 90.glin
£ 20 l I &
O 71 T T
A B C D
Ornekler

Sekil 4.19 Dondurma 6rneklerinin ilk damlama siireleri

Cizelge 4.10 ve sekil 4.19’dan da goriildiigii gibi dondurma 6rneklerinin ilk damlama
stireleri dondurma 6rneklerindeki bal kabagi lif katkis1 arttik¢a artmis ve bu artis 60. ve
90. giinde tiim katma oranlarinda istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Tiim
depolama siiresi i¢inde ilk damlama stiresi en yliksek D 6rneginde (%1.5 bal kabag lifi

iceren dondurma Ornegi), en diisiik ise A Orneginde (kontrol 6rnegi) bulunmustur.
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Kontrol ve bal kabagi lifi iceren dondurma orneklerinin ilk damlama siireleri
incelenecek olursa depolamanin 1. giiniinde degerler A ve D orneklerinde sirasiyla 18,0
dakika ile 70.0 dakika , 30. giiniinde degerler 40.0 dakika ile 97.5 dakika , 60. giiniinde
degerler 30,0 dakika ile 97.5 dakika, 90. giiniinde degerler 39.0 dakika ile 115.0 dakika
arasinda degismistir. Deneme Grneklerinin ilk damlama siirelerinde genelde depolama
siiresince artis meydana gelmistir. Ancak bu artis sadece depolamanin 1.giiniinde
istatistiki olarak Onemli bulunmustur (p<0.05). Diyet liflerin yiiksek su tutma
kapasiteleri, yapiskanligi azaltmalari, stabilizor ve tekstiir diizenleyici, viskozite ve jel
olusturucu o6zellikleri bulunmasi (Inglett 1997, Gelroth ve Ranhotra 2001, Vergara-
Valencia vd. 2007) nedeniyle bal kabag lifi katilmig orneklerin ilk damlama stireleri
kontrol 6rnegine gore daha fazla olmustur. Bal kabagi lifi katilarak yapilan ve 90 giin
depolanan dondurma 6rneklerine ait erime oranlari ¢izelge 4.12°de verilmistir. Cizelge
4.12°deki degerler, dondurma orneklerin 25°C sabit oda sicakliginda ve 30.60. 90. 120.

150. ve 180. dakikalarda eriyen kisminin % sini gostermektedir.
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Cizelge 4.11 Dondurma 6rneklerinin erime oranlari (%)l

Depolama | Siire Ornekler®
(giin) (dakika) A B C D

1 30 16.88+3.33" 5.1243.42°% 0.00+0.00** | 0.00:£0.00*"
60 72.83+8.34% 60.42+15.72°F 2.96+0.69" | 0.00+0.00*"
90 99.25+0.35% 93.59+4.96% 28.75+2.23% | 1.46+1.59%"
120 100.00+0.00°° 100.00£0.00°° 35.86+3.38°° | 11.82+10.10%
150 100.00+0.00°° 100.00£0.00°° 40.56+7.05™ | 12.90+9.77%
180 100.00+0.00°¢ 100.00£0.00°° 41.38+7.35" | 14.59+8.34%

30 30 0.00+0.00** 0.00+0.00*" 0.00+0.00** | 0.00:£0.00*"
60 23.08+6.49%F 0.47+0.42%° 0.00+0.00* | 0.00:£0.00%*
90 63.68+0.53 30.91+5.66F 8.41+1.16° | 0.00+0.00**
120 97.79+0.36° 76.54+4.07°C 33.25+5.24% | 23.41+7.38%
150 100.00+0.00°F 90.05+11.25% 36.76+4.99% | 28.88+7.74%
180 100.00+0.00°F 100.00+0.00°° 37.83+4.70% | 32.18+9.49%

60 30 0.00+0.00*" 0.00+0.00** 0.00+0.00*" | 0.00+0.00**
60 31.32+3.11%® 16.09+2.96°C 0.00+0.00*" | 0.00+0.00**
90 77.3443.95% 62.71+3.75% 5.59+3.66°° | 0.00+0.00**
120 97.83+0.92P 87.55+12.46° 13.82+2.32°C | 10.09+0.45%®
150 100.00:£0.00°F 100.00£0.00°F 18.54+4.30°° | 15.64+0.17°°
180 100.00+0.00°F 100.00+0.00°F 23.20+3.25°° | 18.05+0.07%°

90 30 0.00+0.00%* 0.00+0.00** 0.00+0.00** | 0.00:£0.00*"
60 25.41+0.53F 18.18+7.44°F 0.00+0.00** | 0.00:£0.00*"
90 69.58+1.27°¢ 54.86+19.76° 0.14+0.19** | 0.00+0.00*"
120 98.62+0.34P 85.25+1.30°° 7.27+6.79% | 3.46+0.72%®
150 100.00+0.00°F 100.00+0.00°F 11.82+6.20° | 9.81+4.81%
180 100.00+0.00°F 100.00+0.00°F 14.49+5.93% | 11.68+4.04%

! Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir
2 A: Kontrol , %0 lif igeren 6rnek

B: %0.5 lif iceren 6rnek

C: %1.0 lif igeren 6rnek

D: %1.5 lif igeren 6rnek
Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri ayn1 depolama ve ayn1 erime siiresinde farkli oranlardaki lifli
dondurmalarin ortalamalari arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu ifade
etmektedir(p<0.05).
Ayni siitunda verilen ‘A-D’ harfleri farkli erime siiresinde ayni1 depolama ve ayni oranlardaki lifli
dondurmalarin ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu ifade etmektedir
(p< 0.05).

Cizelge 4.12 incelendiginde dondurma Ornekleri igerisinde en yiiksek erime oranina
sahip orneklerin A 6rnegi (kontrol 6rnegi), en diisiik erime oranina sahip 6rneklerin ise
D 6rnegi (%]1.5 bal kabag1 igeren dondurma 6rnegi) oldugu goriilmektedir. Dondurma
orneklerinin erime oranlar1 bal kabagi lifi katma oranina bagli olarak azalmistir
(p<0.05). Tiim depolama siiresi i¢cinde kontrol 6rnekleri (A Ornegi) genelde 60.

dakikada erimeye baslamis ve 150. dakikada tamamen erimistir. Lif katkil
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dondurmalarda ise katma orami arttikga Orneklerin erimeleri giliglesmistir. Tim
depolama siiresi iginde C ve D ornekleri 180. dakikada bile tamamen erimemistir. 90
giinliik depolama sonunda 180. dakikada C o6rneginin (%1.0 bal kabag: lifi katkili )
erime orani %14.49, D 6rneginin (%1.5 bal kabag: lifi katkili ) erime oran1 %11.68
olmustur. Dondurmaya hidrokolloid stabilizérlerin  veya polisakkaritlerin ilave
edilmesinin sadece dondurmanin viskozitesini arttirmadig1 ayni1 zamanda erime oranint
azalttigr bildirilmektedir (Goff ve Sahagian 1996, Segall ve Goff 2002). Diyet lif
genelde viskoz ve hidrokolloid tabiatinda oldugundan emiilsifiye edici ajan ve stabilizor
olarak kullanilirlar (Inglett 1997). Hwang vd. (2009), {iziim sarab1 tortusunun katildigi
dondurmalarin viskozitelerinin arttifini buna karsilik erime oranlarinin azaldigini,
bunun da {iziim sarabi tortusunda su absorbe etme Ozelligine sahip bilesenlerin

bulunmasindan kaynaklanabilecegini ifade etmislerdir.

4.4.8 Sertlik degerleri

Bal kabag lifi katilarak yapilan ve 90 giin depolanan dondurma o6rneklerinin sertlik

degerleri ¢izelge 4.11 ve sekil 4.20°de verilmistir.

Cizelge 4.12 Dondurma 6rneklerinin sertlik degerleri (g)1

Ornekler’
Depolama
Stiresi A B C D
(gtin)
1 1452.8+£572.2%4 1839.1£103.3%" 1627.9+32 434 3683.4+219.87A
30 1709.6+382.0%4 2436.2+78.74 6354.6+1353.6" 8734.5+941.5%
60 5256.3+£57.4% 6273.3+£625.5% 6756.2+1819.1% 12211.2+736.2%
90 13607.8+110.1% 12933.9+1913.3% 16907.1+822.4¢ 18735.1+£70.9°°

! Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir
2 A: Kontrol , %0 lif igeren drnek

B: %0.5 lif igeren 6rnek

C: %1.0 lif iceren drnek

D: %1.5 lif igeren 6rnek

Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri ayni1 depolama siiresinde farkli oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalar arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).
Ayni siitunda verilen ‘A-D’ harfleri farkli depolama siiresinde ayn1 oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalari arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu ifade etmektedir (p< 0.05).
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Sekil 4.20 Dondurma 6rneklerinin sertlik degerleri

Cizelge 4.11 ve sekil 4.20 incelendiginde dondurma oOrneklerinin sertlik degerleri bal
kabag lifi katkili 6rneklerde katma miktarina bagli olarak artmis ve bu artis C ve D
orneklerinde istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Tim depolama siiresi
icinde sertlik degeri en diisiik A 6rneginde (kontrol 6rnegi), en yiiksek ise B drneginde
(%1.5 bal kabagi lifi iceren dondurma 6rnegi) bulunmustur. 90 giin depolanan kontrol
ve bal kabagi katkili dondurma orneklerinin sertlik degerleri incelenecek olursa
depolamanin 1. giiniinde degerler 1452.8 g ile 3683.4 g, 30. giiniinde degerler 1709.6 ¢
ile 8734.5 g, 60. giiniinde degerler 5256.3 g ile 12211.2 g, 90. giiniinde degerler
13607.8 g ile 18735.1 g arasinda degismistir. 90 giinliik depolama siiresi igerisinde
kontrol ve bal kabagi katkili dondurma orneklerinin sertlik degerlerinde depolama
sliresince bir artis meydana gelmistir. Bu artis 1. ve 30. giinde A ve B 6rnekleri harig
digerlerinde istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Diyet lif, viskoz ve
hidrokolloid tabiatinda oldugundan gidalarda su tutucu, jel olusturucu, kivam artirici
gibi 6zellikleri bulunmaktadir (Gelroth ve Ranhotra 2001, Vergara-Valencia vd. 2007).
Critzel vd. (2013) portakal liflerinin dondurmada kullanildig1 bir ¢alismada sertlik
degerlerinin 1031g ile 8057g arasinda degistigini, portakal liflerinin dondurmadaki

miktar1 arttikca dondurmanin sertlik degerlerinin de arttigini belirtmislerdir.
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4.4.9 Renk degerleri

4.4.9.1 L* degeri

Bal kabagi lifi katilarak yapilan ve 90 giin depolanan dondurma 6rneklerinin L degerleri

cizelge 4.13 ve sekil 4.21°de verilmistir.

Cizelge 4.13 Dondurma 6rneklerinin L* degerleril’2

Ornekler®
Depolama
Siiresi A B C D
(gtin)
1 87.64+0.20%° 86.96+0.30°° 85.30+0.23° 83.68+0.197
30 87.35+0.18% 86.09+0.23¢ 84.89+0.26 83.06+0.19%
60 86.85+0.24% 85.15+£0.21" 83.83+0.27°F 82.53+0.22%
90 86.05+0.17%" 84.65+0.26"" 83.01+£0.13%* 81.87+0.20™

! Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir
2 =100 beyaz , L=0 siyah
% A: Kontrol , %0 lif igeren 6rnek

B: %0.5 lif iceren 6rnek

C: %1.0 lif iceren 6rnek

D: %1.5 lif igeren drnek
Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri ayn1 depolama siiresinde farkli oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).
Ayni siitunda verilen ‘A-D’ harfleri farkli depolama siiresinde ayni oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmektedir (p< 0.05).

A-%450 hifigeren arnek, B %0 5 if igeren érnek, C:%1 0 lif igeren ornek T %61 5 lif igeren érnek
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Sekil 4.21 Dondurma 6rneklerinin L* degerleri
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Cizelge 4.13 ve sekil 4.21°den de goriildiigii gibi dondurma 6rneklerinin L* degeri bal
kabagi lifi iceren oOrneklerde katma miktarima bagli olarak azalmis ve bu azalma
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05). Tiim depolama siiresi iginde L*
degeri en yiiksek A O6rneginde (kontrol 6rnegi), en diisiik ise D 6rneginde (%1.5 bal
kabag1 lifi iceren dondurma Ornegi) bulunmustur. Bal kabagi lifinin L degeri,
dondurma Orneginden daha diisilk olmasi nedeniyle bal kabagi lifi katma miktar
artttkca dondurma 6rneklerinin L* degeri diismiis yani 6rneklerin parlakligi azalmistir.
90 giinlilk depolama siiresi igerisinde kontrol ve bal kabag katkili dondurma
orneklerinin L* degerlerinde depolama siiresince diizenli olarak bir azalma meydana
gelmis ve bu azalma istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Bu degerler
gostermektedir ki depolama siiresince dondurmalarin parlakligi azalmakta, bu azalma
ozellikle bal kabag: katkili dondurmalarda ve ozellikle de %1.5 bal kabag: lif katkili
dondurma Orneklerinde kontrol dondurma Orneklerine gore daha fazla olmaktadir.
Dondurmada limon lifinin kullanildig1 bir ¢alismada 6rneklerin renk degerleri 6l¢iilmiis
ve limon lifi katkili dondurmalarin L* degerinin kontrol 6rnegine gore daha diisiik
oldugu goriilmiistiir (Crizel vd.2013). Hwang vd.(2009) iiziim sarabi tortusunun

dondurmanin parlakligini azalttigini belirtmistir.

4.4.9.2 a* degeri

Bal kabagi lifi katilarak yapilan ve 90 giin siireyle depolanan dondurma

orneklerinin a* degerleri cizelge 4.14 ve sekil 4.22°de verilmistir.
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Cizelge 4.14 Dondurma 6rneklerinin a* degerleril'2

Ornekler®
Depolama
Siiresi A B C D
(giin)
1 -2.86+0.06*" -1.79+0.09"* -0.85+0.07%* +0.12+0.05%
30 -2.83+0.07*" -1.75+0.04"* -0.80+0.09%" +0.15+0.05%
60 -2.80+0.09%" -1.73+0.06™ -0.79+0.07°" +0.16+0.10%"
90 -2.81+0.05* -1.75+0.11°* -0.80+0.07°" +0.18+0.09%"

! Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir
2 a*: + =kirnuzi, - =yesil,
A: Kontrol , %0 lif igeren drnek

B: %0.5 lif iceren 6rnek

C: %1.0 lif iceren 6rnek

D: %1.5 lif iceren 6rnek
Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri ayni depolama siiresinde farkl1 oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).
Ayni siitunda verilen ‘A-D’ harfleri farkli depolama siiresinde ayni oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmektedir (p< 0.05).

A:%0 Lifigeren ornel, B: %05 lif igeren érnel, C:%1.0 lif iceren érnelc D: %15 lif igeren drnel
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Sekil 4.22 Dondurma orneklerinin a* degerleri

Cizelge 4.14 ve sekil 4.22°den de goriildiigli gibi dondurma 6rneklerinin a* degeri bal
kabag1 lifi iceren orneklerde katma miktarma bagli olarak azalmis ve bu azalma
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (p<0.05). 90 giin depolanan kontrol ve bal

kabag1 katkili dondurma oOrneklerinin a* degerleri A ve B Orneklerinde sirasiyla
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depolamanin 1. giinlinde -2.86 ile +0.12, 30. giiniinde -2.83 ile +0.15 , 60. giiniinde
degerler -2.80 ile +0.16, 90. giiniinde -2.81 ile +0.18 arasinda degismistir. En diigiik
a* degerleri kontrol 6rneklerinde, en yiiksek a* degerleri ise %1.5 bal kabag: lif katkili
dondurma 6rneklerinde bulunmustur. Calismada kullanilan bal kabagi lifinin a* degeri,
dondurma Orneginden yiiksek oldugundan dondurma oOrneklerindeki bal kabag: lifi
arttikca a* degerleri de artmistir. Kontrol ve bal kabagi katkili dondurma 6rneklerinin
a* degerleri depolama stiresince artmig, fakat bu artig istatistiksel olarak 6nemli

bulunmamaistir (p>0.05).

Dondurmaya turunggil lifinin katildig1 bir calismada 6rneklerin renk degerleri 6l¢iilmiis
ve turunggil lifi katkili dondurmalarin a* degerlerinin katma oranina bagl olarak arttig

belirtilmistir ( Crizel vd. 2013).

4.4.9.3 b* degeri

Bal kabagi lifi katilarak yapilan ve 90 giin siireyle depolanan dondurma 6rneklerinin b*

degerleri cizelge 4.15 ve sekil 4.23’de verilmistir.

Cizelge 4.15 Dondurma 6rneklerinin b* degerleril’2

Ornekler®
Depolama
Suresi A B C D
(giin)
1 10.85+0.12% 13.91+0.13"¢ 19.29+0.15° 22.35+0.09°
30 10.78+0.09% 13.82+0.07°¢ 18.79+0.12°¢ 21.92+0.22%
60 10.69+0.05% 13.42+0.11°° 18.50+0.08°F 21.52+0.13%®
90 10.31£0.11%A 13.08+0.13°" 18.15+0.11°A 21.08+0.09%

! Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir
% b*: + =sar1, - =mavi
¥ A: Kontrol , %0 lif iceren 6rnek

B: %0.5 lif iceren 6rnek

C: %1.0 lif igeren 6rnek

D: 9%]1.5 lif igeren 6rnek
Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri ayn1 depolama siiresinde farkli oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalari arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).
Ayni siitunda verilen ‘A-D’ harfleri farkli depolama siiresinde ayni oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmektedir (p< 0.05).
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Sekil 4.23 Dondurma orneklerinin b* degerleri

Cizelge 4.15 ve sekil 4.23’den de goriildiigii gibi dondurma o6rneklerinin b* degeri
dondurma 6rneklerindeki bal kabagi lifi katkis arttikg¢a diizenli olarak artmis ve bu artig
istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05). Tiim depolama siiresi i¢inde b* degeri
en yiksek %1.5 bal kabag lif katkili dondurma Orneginde, en diisiik ise kontrol
orneginde bulunmustur. Bunun nedeni ise bal kabag: lifinin b* degerinin( 21.74 )yani
sarilik degerinin oldukg¢a yiiksek olmasi ve dondurmadaki bal kabagi orani arttikca
dondurmanin sarilik degerinin de artmasidir. Kontrol ve bal kabagi katkili dondurma
orneklerinin b* degerleri incelenecek olursa depolamanin 1. giiniinde degerler 10.85 ile
22.35; 30. giiniinde degerler 10.78 ile 21.92; 60. giiniinde degerler 10.69 ile 21.52; 90.
giiniinde degerler 10.31 ile 21.08 arasinda degismistir. Kontrol ve bal kabag: katkili
dondurma orneklerinin b* degerlerinde depolama siiresince azalma meydana gelmistir.
Kontrol 6rneginin b* degerleri arasindaki azalma, depolamanin 1.,30., 60., giinlerinde
onemli bulunmamistir(p>0.05). %0.5 bal kabagi lif katkili dondurma o6rneginde b*
degerlerindeki azalma 60. ve 90. giinler arasinda 6nemli bulunurken (p<0.05), 1. ve 30.
giin arasinda O6nemli bulunmamistir (p>0.05). %1 ve %1.5 bal kabagi lif katkili
dondurma oOrneklerinde b* degerlerindeki azalma tiim depolama siiresince Onemli
bulunmustur (p<0.05). Limon lifinin dondurmada kullanildig1 bir ¢alismada en diisiik
b* degeri, kontrol 6rneginde bulunmustur. Bunun limon lifinin sar1 renge sahip

olmasindan kaynaklandigi belirtilmistir (Crizel vd. 2013). Turunggil lifinin dondurmada
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kullanildig1 arastirmada da benzer sonuglar bulunmustur (Dervisoglu ve Yazict 2006).
Yesilsu (2006) tarafindan yapilan diger bir calismada dondurma miksine farkl
oranlarda dut, iizim ve kayisi pekmezi ilave edilerek dondurmanin renk degerleri
arastiritlmis ve pekmez ilavesinin renk degerlerinden L* degerini azaltti§i, b* degerini

ise arttirdig1 goriilmiistiir.

4.4.10 Toplam diyet lif miktar

Bal kabag lifi katilarak yapilan ve 90 giin depolanan dondurma orneklerinin toplam

diyet lif miktarlar ¢izelge 4.16 ve sekil 4.24°de verilmistir.

Cizelge 4.16 Dondurma 6rneklerinin toplam diyet lif miktarlar (%)1’2

Ornekler®
Depolama
Siiresi A B C D
(gtin)
1 0+0.00% 0.95+0.04° 1.92+0.05° 3.02+0.06°
30 0+0.00% 0.95+0.03° 1.92+0.04° 3.02+0.047
60 0+0.00% 0.94+0.05° 1.92+0.03¢ 3.03+0.05°
90 0+0.00? 0.95+0.04° 1.91+0.05° 3.02+0.02°

! Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir

2 Kurumadde ve yagsiz 6rnek iizerinden verilmistir
® A: Kontrol , %0 lif igeren 6rnek

B: %0.5 lif igeren 6rnek
C: %1.0 lif igeren drnek
D: %1.5 lif igeren drnek

Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri ayn1 depolama stiresinde farkli oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).
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Sekil 4.24 Dondurma 6rneklerinin toplam diyet lif miktarlar

Cizelge 4.17 ve sekil 4.25°den de goriildiigli gibi kontrol dondurma 6rneginde diyet lif
bulunmamaktadir. Dondurmaya bal kabag: lifi ilavesi arttikca katma oranina bagh
olarak dondurma 6rneklerinin toplam diyet lif miktarlar1 da artmistir. Bilindigi gibi bal
kabag: lifinin diyet lif miktar1 (%68.42 ) oldukga yiiksektir. Bundan dolay1 da bal
kabagi lifi katma oranina bagli olarak dondurma oOrneklerinin diyet lif miktarlarini
artirmis ve bu artis istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). 90 giin depolanan
bal kabag katkili dondurma 6rneklerinin toplam diyet lif miktarlari depolama siiresince
degismemis, bu nedenle de diyet lif lizerine depolamanin etkisi bulunmamistir. Crizel
vd. (2013) iki farkli oranda limon lifini dondurmada kullanmislar ve kontrol 6rneginde
diyet lif miktart %0 iken, lif katma oranina bagli olarak dondurmalarin lif miktarinin

%0.66 ile %0.89 arasinda degistigini bildirmislerdir.

4.4.11 Toplam fenolik madde miktar

Bal kabag lifi katilarak yapilan ve 90 giin depolanan dondurma orneklerinin toplam

fenolik madde miktarlari gizelge 4.17 ve sekil 4.25°de verilmistir.
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Cizelge 4.17 Dondurma Srneklerinin fenolik madde miktarlari (mg GAE/100g) 12

Ornekler®
Depolama
Siiresi A B C D
(giin)
1 7.76+0.06 11.03+0.07°¢ 13.41+0.09C 15.28+0.09°
30 7.69+0.08*" 10.92+0.08" 13.31+0.07°¢ 14.97+0.06%
60 7.59+0.09%" 10.57+0.11°° 12.88+0.04F 14.52+0.12%
90 7.43+0.08*" 10.27+0.09°* 12.53+0.05%" 14.02+0.11%

! Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir
2 Kurumadde ve yagsiz 6rnek iizerinden verilmistir
* A: Kontrol , %0 lif igeren 6rnek

B: %0.5 lif iceren 6rnek

C: %1.0 lif iceren 6rnek

D: %1.5 lif iceren 6rnek
Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri ayn1 depolama siiresinde farkli oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).
Aymni siitunda verilen ‘A-D’ harfleri farkli depolama siiresinde ayni oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmektedir (p< 0.05).

A:050 lif igeren drnek, B %00.5 lif igeren drnek, C:%01.0 lif iceren érnelt D %415 lif igeren érnek
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Sekil 4.25 Dondurma 6rneklerinin toplam fenolik madde miktarlari

Cizelge 4.17 ve sekil 4.25’den de goriildiigli gibi dondurma orneklerinin toplam fenolik
madde miktarlar1 dondurma 6rneklerindeki bal kabag lif miktar arttik¢a diizenli olarak
artmis ve bu artis istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Tim depolama

stiresi i¢inde toplam fenolik madde miktarlar en yiliksek D orneginde (%]1.5 bal kabagi
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lif katkili) , en diisiik ise A 6rneginde (kontrol 6rnegi) bulunmustur. Bunun nedeni ise
katki olarak kullanilan bal kabag: lifinin toplam fenolik madde miktarinin (460.71
GAE/100g) dondurmaya gore yiiksek olmasi ve dondurmadaki bal kabag1 orani arttikca
dondurmanin toplam fenolik madde miktarini artirmasidir. Depolanmis kontrol ve bal
kabag1 katkili dondurma orneklerinin toplam fenolik madde miktarlari incelenecek
olursa depolamanin 1. giiniinde degerler 7.76 mg GAE/100g ile 15.28 mg GAE/100g,
30, giintinde degerler 7.69 mg GAE/100g ile 14.97 mg GAE/100g, 60. giiniinde degerler
7.59 mg GAE/100g ile 14.52 mg GAE/100g, 90. giiniinde degerler 7.43 mg GAE/100g
ile 14.02 mg GAE/100g arasinda degismistir. Kontrol ve bal kabagi katkili dondurma
orneklerinin toplam fenolik madde miktarlart depolama siiresince azalmistir, fakat
kontrol 6rneginin toplam fenolik madde miktarlarindaki bu azalma istatistiksel olarak
o6nemli bulunmamistir (p>0.05). B 6rnegi ( %0.5 bal kabag lif katkili) ile C 6rneginin
(%1.0 bal kabag: lif katkili) toplam fenolik madde miktarlarindaki azalma 60. ve 90.
giinler arasinda Onemli bulunurken (p<0.05), 1. ve 30.giin arasinda Onemli
bulunmamistir (p>0.5). C oOrneklerinin (%1.5 bal kabag: lif katkili) toplam fenolik
madde miktarlarindaki azalma tiim depolama siiresince onemli bulunmustur (p<0.05).
Hwang vd. (2009) yaptiklart bir ¢alismada, 0-150 g/kg {iziim sarabi tortusunun
dondurmanin toplam fenolik madde miktarina etkisini arastirmislar ve arastirma
sonucunda sarap tortusunun dondurmalarin toplam fenolik madde miktarini arttirdigini
ve degerlerin sirastyla 1.52 ile 7.51 mg/ml arasinda degistigini belirtmislerdir. Karaman
(2009), siyah c¢ay, adacayi, papatya ve thlamur gibi bitki ¢aylar1 ile aromatize edilen
dondurmalarin toplam fenolik madde miktarin1 arastirmas, bitki caylarmin
dondurmanin fenolik madde miktarmni artirdigini ifade etmistir. Singh vd. (2014)
yaptiklar1 ¢alismada, firin {irtinlerinin kullanildigi dondurmalarin 60 giin depolanmasi

sonucunda fenolik madde miktarlarinda azalma meydana geldigini bildirmislerdir.

4.4.12 Antioksidan aktivite

Bal kabagi lifi katilarak yapilan ve depolanan dondurma Orneklerinin toplam

antioksidan degerleri ¢izelge 4.18 ve sekil 4.26’da verilmistir.
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Cizelge 4.18 Dondurma Srneklerinin antioksidan degerleri (nmol TEAC/100g) *2

Ornekler®
Depolama
Siiresi A B C D
(giin)
1 44.59+0.11% 48.23+0.20" 49.87+0.18° 50.95+0.10
30 44.46+0.25% 47.92+0.16" 49.38+0.15 50.54+0.23%
60 44.04+0.18% 47.37+0.29°° 48.81+0.22°F 49.92+0.16"
90 43.66+0.13 46.83+0.11°" 48.20+0.10°* 49.21+£021%

1Cizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir

2 Kurumadde ve yagsiz 6rnek iizerinden verilmistir

® A: Kontrol , %0 Lif igeren Ornek

B: %0.5 lif igeren 6rnek

C: %1.0 lif iceren 6rnek

D: %1.5 lif igeren 6rnek

Ayni satirda verilen ‘a-d’ harfleri ayni1 depolama siiresinde farkli oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugunu ifade etmektedir(p<0.05).
Aynut stitunda verilen ‘A-D’ harfleri farkli depolama siiresinde ayni oranlardaki lifli dondurmalarin
ortalamalar1 arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugunu ifade etmektedir (p< 0.05).

£0%0 Lif iceren érnel, B %405 lif igeren érnels, 0% 1.0 lif iceren drnelk D %41.5 lif igeren drnelk
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Sekil 4.26 Dondurma o6rneklerinin antioksidan aktivite degerleri

Cizelge 4.18 ve sekil 4.26’dan da goriildiigii gibi dondurma 6rneklerinin antioksidan
aktivite degerleri dondurma orneklerindeki bal kabagi 1if miktar: arttikca diizenli olarak
artmis ve bu artis istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Tim depolama

stiresi i¢inde antioksidan aktivite degerleri en yiiksek C 6rneginde (%]1.5 bal kabag: lif
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katkili), en diisiik ise A 6rneginde (kontrol 6rnegi)bulunmustur. Bunun nedeni ise katki
olarak kullanilan bal kabagi lifinin antioksidan aktivite degerinin (257.46 pmol
TEAC/100g) dondurmaya gore yiiksek olmasi ve dondurmadaki bal kabagi orani
artttkca dondurmanin antioksidan aktivite degerinin artmasidir. Depolanmis kontrol ve
bal kabagi katkili dondurma orneklerinin antioksidan aktivite degerleri incelenecek
olursa A ve D Orneklerinde sirasiyla depolamanin 1. giiniinde degerler 44.59 pumol
TEAC/100g ile 50.95 umol TEAC/100g, 30. giiniinde degerler 44.46 umol TEAC/100g
ile 50.54 pmol TEAC/100g, 60. giiniinde degerler 44.04 umol TEAC/100g ile 49.92
umol TEAC/100g, 90. giiniinde degerler 43.66 umol TEAC/100g ile 49.21 pmol
TEAC/100g arasinda degismistir. Depolanan kontrol ve bal kabag: katkili dondurma
orneklerinin antioksidan aktivite degerleri depolama siiresince azalmis, bu azalma C ve

D orneklerinde tiim depolama siiresince istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur

(p<0.05).

Hwang vd. (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada, {iziim sarab1 tortusunun
dondurmanin antioksidan aktivitesini artirdigi, dondurma prosesi sirasinda liziim sarabi
tortusundaki antioksidanlarin oldukg¢a stabil kaldigi ve bu nedenle de {iziim sarabi
tortusunun bir katma deger madde olarak dondurma endiistrisinde kullanilabilecek
potansiyele sahip oldugu ifade edilmistir. Cam vd.(2013) tarafindan yapilan diger bir
calismada antioksidan ve fenolik bakimindan zengin olan nar kabugunun dondurmanin
fenolik icerigini ve antioksidan aktivitesini artirdig: belirtilmistir. Singh vd.(2014), firin
rtinleri ile aromalandirdiklart dondurmalarin, 60 giinliik depolama siiresi i¢inde
antioksidan aktivitesinde azalma meydana geldigini ve bunun depolama siiresince
devam ettigini belirtmislerdir. Antioksidan aktivitedeki azalmaya, depolama sirasinda
toplam fenolik ve maillard reaksiyonu iriinleri gibi biyoaktif bilesiklerdeki azalmalar

etkilemektedir.

4.4.13 Duyusal Degerlendirme

Bal kabag: lifi katilarak yapilan ve 90 giin depolanan dondurma o6rneklerinin duyusal

degerlendirmelerine ait degerler ¢izelge 4.19°da verilmistir.
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Cizelge 4.19 Dondurma érneklerinin duyusal dzellikleri®

Ornekler Depolama Renk ve | Yap1 ve | Tatvearoma | Toplam
(glin) goriiniis tekstiir
1 4.93+0.11 4.85+0.21 8.75+0.35 6.18
A? 30 4.95+0.07 4.34+0.23 8.97+0.66 6.09
60 4.58+0.25 4.00+0.00 8.83+0.04 5.80
90 4.60+0.44 3.57+0.04 7.81+0.16 5.33
1 4.85+0.02 4.85+0.22 8.22+0.32 5.97
B? 30 4.83+0.11 4.34+0.07 8.29+0.40 5.82
60 4.64+0.20 4.34+0.23 8.16+£0.02 5.71
90 4.75+0.35 4.17+0.15 8.07+0.23 5.66
1 4.84+0.23 4.67+0.00 8.51+0.29 6.00
ct 30 4.8620.06 4.47+0.19 8.16£0.22 5.83
60 4.73+0.03 4.09+0.12 8.34+0.50 5.72
90 4.5240.12 3.79+0.97 8.12+0.23 5.48
1 4.82+0.98 4.73+0.21 7.50+0.37 5.68
D° 30 4.4410.36 424+0.13 7.20£0.16 5.29
60 4.4430.62 4.56+0.22 6.82+0.26 5.27
90 4j37+0.52 4.34%0.09 7.64+0.05 5.45

ICizelgedeki degerler 2 tekerriiriin ortalamasidir

2A: Kontrol , %0 lif igeren 6rnek

®B: %0.5 lif igeren 6rnek
*C: %1.0 lif igeren drnek
°D: %1.5 lif igeren rnek

A:%40 lifigeren érnel, B %00.5 lif igeren érnek, C:%01.0 lif igeren 6rnel D %01.5 lif igeren trnek
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Sekil 4.27 Dondurma 6rneklerinin renk ve goriiniis degerleri
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Cizelge 4.19 ve sekil 4.27°den de goriildiigii gibi dondurma 6rnekleri renk ve goriiniis
bakimindan degerlendirildiginde en yiiksek degerler A 6rneginde, en diigiik degerler ise
D oOrneginde (%1.5 bal kabagi lifi iceren dondurma) bulunmustur. Dondurma
orneklerinde bal kabagi lifi orani arttikca renk ve goriiniis puanlar azalmistir. Tim
depolama siiresi i¢inde renk ve goriiniis bakimindan en diisiik degerleri D 6rnegi (%1.5
bal kabag lifi iceren), en yliksek degerleri ise A 6rnegi (kontrol 6rnegi) almistir. Tim
orneklere renk ve goriinlis bakimindan panelistler tarafindan depolamanin sonuna dogru
diisiik puanlar verilmistir. Bu da gostermektedir ki dondurma 6rneklerinin depolama ile

renk ve goriiniisleri olumsuz olarak etkilenmektedir.

A:%0 lifigeren érnek, B:%0.5 lif igeren arnek, C:%1.0 lif igeren érnek D: %15 lif igeren drnek
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Sekil 4.28 Dondurma orneklerinin yapi ve tekstiir degerleri

Cizelge 4.19 ve sekil 4.28’den de gorildiigli gibi 6rnekler yapt ve tekstiir bakimindan
degerlendirildiginde en yliksek puani A ve B 6rnegi, en diisiik puani ise %1.0 bal kabagi
lifi igeren C 6rnegi almistir. Dondurma 6rneklerinde bal kabag: lifi orani arttik¢a yapi
ve tekstiir puanlarinda diizgiin bir artis ya da azalis meydana gelmemistir. Depolanan
dondurma o6rneklerinde 60. ve 90. giinde en yiiksek degerleri diger orneklere goére D
ornegi almistir. Depolama siiresi uzadik¢ca dondurma orneklerinin yap1 ve tekstiir
ozelliklerine verilen puanlar azalmis, bu da depolama ile dondurma 6rneklerinin yap1

ve tekstiir 6zelliklerinin olumsuz olarak etkilendigini gostermektir.
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Sekil 4.29 Dondurma 6rneklerinin tat ve aroma degerleri

Cizelge 4.19 ve sekil 4.29°dan da goriildiigli gibi panelistler tarafindan dondurma
ornekleri tat ve koku bakimindan degerlendirildiginde en yiiksek degerleri A 6rnegi, en
diisiik degerleri ise D 6rnegi (%]1.5 bal kabagi lifi katkili dondurma) almistir. Depolama
stiresinde tat ve kokuda azalma meydana gelmistir. Bal kabag: lifi katkili dondurma
ornekleri iginde tat ve koku bakimindan %1.0 bal kabagi lifi iceren dondurma 6rnegi, %

0.5 bal kabag lifi iceren dondurma 6rnegine gore daha yiiksek puanlar almistir.

A0 900 lificeren érnek, B %00.5 lifigeren érnck, C:% 1.0 lif i¢eren érnelkt D %61.5 lif igeren érnek
6.4
6.2
6 -
8 m 1. gin
g 5.8 gu
Tg_ 5.6 m 30.gln
F 54 ® 60.giin
32 7 90.giin
5 -
4.8 n T T T T T T T 1
A B C D
Ornekler

Sekil 4.30 Dondurma 6rneklerinin duyusal degerlendirme toplam puanlari
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Dondurma 6rneklerinin toplam puanlari incelenecek olursa en yiliksek degerleri kontrol
ornegi en diisiik degerleri ise D 6rnegi almistir (Cizelge 4.19, Sekil 4.30). Bal kabagi lifi
katkili dondurma 6rnekleri i¢inde toplam puan bakimindan %1.0 bal kabag lifi iceren
dondurma 6rneginin, % 0.5 bal kabagi lifi iceren dondurma 6rnegine gore daha yiiksek
puanlar aldig1 goriilmektedir. Depolama siiresi uzadik¢a dneklerin toplam puanlarinda
azalma meydana gelmistir. Dervisoglu ve Yazici (2006), turunggil lifinin dondurmada
kullanildig1 bir ¢alismada, turunggil lifi igeren dondurmalarin kontrol ornege gore
duyusal degerlendirme sonucunda tat, tekstiir ve goriinlis bakimindan daha diisiik
puanlar aldigimi, tat, yapi, tekstiir ve goriiniisii fazla etkilemeden turunggil lifinin
stabilizor/emiilsifiyerle =~ beraber = maksimum  %0.8  konsantrasyona  kadar
kullanilabilecegini belirtmislerdir. Crizel vd. (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada,
portakal lifi katilmis dondurmalarin kontrol 6rnege gore duyusal degerlendirmelerde

renk, tat ve kabul edilebilirlik bakimindan daha diisiik puanlar aldig1 belirtilmistir.
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5. SONUCLAR

Aragtirmada elde edilen sonuglar agagida 6zetlenmistir.

Caligmada kullanilan ve bal kabagindan elde edilen lif, yliksek miktarda toplam diyet

lif, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitesi igermektedir.

Bal kabagi lifi ilavesi, dondurma mikslerinin kurumadde miktarlarini, kiil miktarlarini

ve viskozite degerlerini artirmis, pH degerleri ile titrasyon asitligini etkilememistir.

Dondurma misklerine katilan bal kabag: lifi arttikca dondurma mikslerinin toplam diyet
lif miktarlari, toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivite degerleri

artmigtir.

Dondurma orneklerinde, bal kabag: lifi arttikca kurumadde miktari, kiil miktar1 ve

hacim artis1 degerlerinde artig goriilmiistiir.

Farkli oranlarda bal kabagi lifi igeren ve 90 giin depolanan dondurmalarin pH ve
titrasyon asitligi degerleri, katma oranina bagl olarak degismemis fakat depolamaya

bagli olarak biraz artmis, bu artis istatistiksel olarak 6nemli bulunmamuistir.

Bal kabagi lifi iceren dondurma oOrneklerinin ilk damlama siireleri ve sertlik degerleri

katma oranina bagli olarak artmis, depolama siirelerinden fazla etkilenmemistir.

Dondurma 6rneklerinde bal kabag: lifi arttikga L* degerleri azalmis, a* ve b* degerleri
ise artmistir. Depolama ile dondurma oOrneklerinin a degerlerinde artma, L* ve b*
degerlerinde ise azalma meydana gelmis, L* ve b* degerlerindeki bu azalma 6nemli

bulunmustur.
Dondurma o6rneklerinin toplam diyet lif miktarlari, toplam fenolik madde miktarlar1 ve

antioksidan aktivite degerleri bal kabag: lifi katkisi ile artmistir. Depolama siiresince

toplam diyet lif miktarlarinda degisme olmamis, toplam fenolik madde ve antioksidan
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aktivite degerlerinde azalma meydana gelmistir. Bu azalma %1.0 bal kabag lifi igeren
dondurma ornekleri ile %1.5 bal kabagi lifi iceren dondurma orneklerinde Snemli

bulunmustur.

Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, kontrol Orneginden sonra en begenilen

dondurma 6rnegi %1.0 bal kabagi lifi igeren dondurma 6rnegi olmustur.

Sonug olarak; dondurma formiiliine bal kabagindan elde edilen lif konsantresi % 1.0’e
kadar ilave edilerek kaliteyi fazla etkilemeden diyet lif orami yiiksek, fenolik ve
antioksidan bakimindan zengin, yeni ve saglikli dondurma g¢esitlerinin gelistirilerek

insanlarin saglikli gida tiiketmeleri saglanmis olacaktir.
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